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DU  DISTILLATEUR 

D’EAUX-FORTES,  (i) 

INTRODUCTION. 

i.  Î.E  commerce  des  eaux-fortes  était  depuis  long-tems  une  branche  de 
celui  des  Hollandais  & de  quelques  villes  Flamandes.  On  ignore  abfolument 
le  nom  du  premier  artiftc  qui  en  introduit  la  fabrique  en  France:  il  paraîtra 
même  par  ce  que  je  dirai  par  la  fuite , que  ce  n’a  pas  été  par  imitation  du 
travail  des  Hollandais , que  fe  font  établies  les  manufactures  franqaifes.  Mais 
bientôt  les  premiers  fàbriquans  d’eaux  - fortes  étendirent  les  objets  de  leurs 
travaux  ; ils  fe  chargèrent  de  fournir  aux  différera  ouvriers  les  liqueurs  fpiri- 
tueufes  & les  autres  préparations  chymiques , que  ces  artiftes , ou  ne  fe  procu- 
raient qu’à  grands  frais , ou  compol'aient  plus  ou  moins  mal-adroitemcnt.  De 
là  la  dillribution  naturelle  de  l’art  que  je  décris , en  trois  parties. 


( 1 ) Je  réunis  dans  ce  volume  les  deferip- 
tions  de  deux  arts  dont  l’analogie  eft  ma- 
nifelte , & qui  ont  pour  auteur  un  favant 
connu  par  (es  profondes  lumières  dans  la 
chymie.  La  première  fut  publiée  en  177}  , 
& la  fécondé  l’année  fuivantc.  Elles  ont  mé- 
rité Tune  & l'autre  une  approbation  diftin- 
guée  & les  éloges  de  l’académie.  11  en  eft 
peu , dans  h collc&ion  des  cahiers  in-folio, 
qui  ait  été  travaillé  avec  autant  de  foin  & 
d’intelligence.  L’auteur  a fu  même  rendre 
agréable  une  lecture  qui  paraiftaic  ne  pou- 


voir être  qu’inftruCtive.  Mais  à peine  l’ai- 
je  commencée  , que  je  prévois  que  cette 
defeription  , à laquelle  préfident  la  clarté 
& l'exaditude  , ne  me  lailfera  que  le  foin 
d'y  ajouter  dans  mes  notes  quelques  pra- 
tiques fuivies  par  les  chymiftes  Allemands , 
ou  des  découvertes  qui  ont  eu  lieu  de- 
puis l'époque  de  la  publication  de  l’ou- 
vrage dont  je  vais  m’occuper.  11  pourra  ré- 
fulter  de  cette  efpece  de  fupplémcnt , des 
termes  de  comparaifon  toujours  intéreflans 
pour  les  progrès  des  fcienccs  & des  arts. 

A ij 
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2.  Dans  la  première  que  j’intitule  Préparation  des  eaux-fortes  6-  autres  aci- 
des , je  traite  de  tout  ce  qui  eft  néceilàire  pour  le  procurer  en  grand , le* 
eaux-fortes , l’efprit  de  fel , l’huile  de  vitriol  & même  le  vinaigre.  Les  labo- 
ratoires, fourneaux,  uftcnfiles,  matériaux,  manipulations,  y font  décrits, 
ainli  que  le  choix , les  moyens  d’éprouver  & de  reconnaître  les  chofes  mal  pré- 
parées , fans  omettre  de  parler  des  lignes  qui  caradérifent  la  bonne  marchan- 
dée , dans  le  fens  que  l’entendent  toutes  les  efpeces  d’acheteurs. 

J.  Jï  traite  dans  la  fécondé  partie,  avec  le  même  ordre  & dans  le  même 
détail , de  la  diftillation  des  eaux-de-vie  pour  les  convertir  en  efprit  de  vin. 
J’y  décris  les  procédés  d’ulage  pour  préparer  & dilHnguer  les  efprit*  & eaux 
aromatiques  ; ce  qui  me  donne  occalion  de  parler  des  méthodes  fingulieres  & 
peu  connues  pour  l’extradion  de  certaines  huiles , & notamment  du  raffinage 
du  camphre  des  Hollandais.  Je  n’omets  pas  les  accidens  auxquels  ces  tra- 
vaux en  grand  font  fujets , ni  les  moyens , ou  de  les  prévenir , ou  d’y  remé- 
dier : j’intitule  cette  partie , Préparation  des  produits  chymiques  fluides. 

4.  La  troiiieme  partie,  que  j’appelle  Préparation  des  produits  chymiques  fo- 
ndes , contenant  une  très  - grande  quantité  de  travaux  de  nature  abfolument 
différente,  fe  trouve  divilèe  en  plulîcurs  fedions.  Dans  la  première, il  s’agit 
.des  fublhmces  falines  que  les  dillillateurs  d’eaux-fortes , ou  retirent  de  leurs 
premiers  travaux , ou  font  dans  l’ufàgc  de  préparer  en  grand , que  ces  fubftan- 
ces  foient  neutres  ou  alkalines.  Les  produits  terreux  de  ces  mêmes  artiftes , 
tels  que  le  ciment,  la  terre  à polir,  &c.  occupent  la  fécondé  fedion:  je  parle 
dans  la  troiiieme  des  travaux  en  grand  fur  l’antimoine , & dans  les  fuivantes 
des  mêmes  travaux  fur  le  mercure , le  plomb , le  cuivre , &c. 

f . En  exécutant  chacune  de  ces  parties , je  ne  me  fuis  pas  contenté  d’ex- 
pofer  ce  que  chaque  artifle  a pu  me  dire,  ou  ce  que  j’ai  pu  voir  dans  leurs  la- 
boratoires , & vérifier  par  mes  propres  travaux  ; j’ai  dû  rendre  compte  à ceux 
pour  qui  cet  ouvrage  cil  deffiné,  de  tout  ce  qui  peut  les  éclairer.  Ainfi  les  fa- 
vans  s’appercevront  que  j’ai  développé  les  motifs  phyfiques  de  quelques  ma- 
nipulations fecrettes;  les  artiiles  verront  peut-être  avec  plaiiir  des  moyens 
de  perfedionner  ou  d’économifer  leurs  travaux;  les  ouvriers  des  diftérens 
genres  me  fauront  gré,  je  l’efpere,  de  leur  avoir  indiqué  à quels  lignes  re- 
connaître la  bonne  qualité  des  marchandées  dont  ils  ont  bclbin. 

6.  J’aurais  cru  ne  pas  entrer  dans  les  vues  de  l’académie  fous  les  aus- 
pices de  laquelle  doit  paraître  cet  ouvrage , fi  je  m’étais  borné  à la  deferip- 
tion  fimple  de  l’art  du  diftillateur  d’eaux-fortes.  L’invention  eft  Ion  point  de 
vue,  la  perfedion  eft  fbn  occupation  journalière;  prefque  tout  ce  que  j’ai  à 
dire  étant  inventé,  il  ne  me  relie  que  l’avantage  de  bien  voir,  de  décrire 
clairement , & de  four  né  des  vues  nouvelles  ; & o’cft  à quoi  j’ai  mis  toute 
mon  attention. 
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PREMIERE  PARTIE* 

Z>£  LA  PREPARATION  DES  EAUX-FORTES  ET  AUTRES  ACIDES. 


. CHAPITRE  PREMIER. 

Des  'atteliers , fourneaux  & autres  uftenftles  du  dijlillateur  d'eaux-fortes. 

7 O*  ne  peut  rien  dire  de  déterminé  (ur  la  grandeur  de  l’emplacement  où 
l’on  veut  établir  une  manufacture  d’eaux-fortes , parce  que  cette  grandeur 
dépend  de  la  quantité  de  fourneaux  ou  goitres  qu’on  a dclfcin  d’y  conftruire, 
& de  celle  des  galeres  même.  Il  fufht  que  ce  lieu  foit  allez  efpacc  pour 
que  les  ouvriers  puilfent,  fans  fe  gêner  mutuellement,  tourner  autour  de 
leurs,  fourneaux  & y manipuler.  Ainfl  un  laboratoire,  dans  lequel  on  vou- 
drait , par  exemple , conftruire  fix  galeres , doit  être  un  quarré  long , ayant 
pour  longueur  deux  fois  & demie  celle  d’une  galere , & pour  largeur  fix  fois 
l’épaiffeur  de  ce  fourneau.  On  fait  enforte  que  la  porte  foit  ouverte  dans  le 
milieu  d’une  des  faces , afin  que  les  bouches  ou  tètes  des  galeres  , qui  font 
toutes  alignées  vers  le  milieu  de  l’attelier , reçoivent  uniformément  l’air  de 
dehors.  On  drefle  fur  les  quatre  murs  une  fimple  charpente  recouverte  de 
tuiles , enforte  que  le  faite  foit  à fix  ou  huit  toifes  au-delfus  du  fol.  Cette  pro- 
portion eft  eflentielle , non  qu’on  ne  puiife  l’cxhaufler  davantage,  mais  parce 
que  fi  le  toit  était  plus  bas  , les  fumées  plus  rapprochées  incommoderaient  les 
ouvriers. 

8.  Dans  quelques  laboratoires  on  ouvre  fur  le  mur  oppofè  à celui  où 
eft  la  porte,  une  fenêtre  de  chaque  côté,  à laquelle  on  donne  huit  à dix 
pieds  en  quarré  } dans  d’autres  on  ne  ménage  aucune  efpece  d’ouverture  que 
celle  de  vaflcs  tuyaux  de  cheminées  conflruits  le  long  des  deux  murs  laté- 
raux; niais  ces  conltrudions  ne  valent  pas  celle  qui  eft  le  plus  en  ufage  & 
qui  confilte  à ouvrir  fur  le  toit  une  douzaine  de  faitieres  environ  vers  cha- 
cune des  extrémités  du  toit  : par  ce  moyen  les  fumées  ont  une  id'ue  fuffifànte; 
k le  partage  de  l'air  extérieur  par  la  porte  pour  fe  diltribuer  enfuite  dans  les 
fourneaux  allumés,  elt  modifié  de  manière  à ne  pas  donner  au  feu  plus  d’aéiivité 
qu’on  n’en  dslire. 

9.  Le  fol  du  laboratoire  eft  ordinairement  de  terre  battue.  O11  fufpendau 
milieu , c’cft-à-dirc , vis-à-vis  la  porte , une  petite  lampe  de  cuivre  à deux 
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meches , qui  fuffit  pour  éclairer  les  ouvriers  lorfque  le  travail  A continué 
dans  la  nuit.  J'ai  vu  dans  quelques  laboratoires,  des  cfpcccs  de  hottes  ren- 
verfées  , de  t61e , avec  leurs  tuyaux  placés  au-delfus  de  chaque  galere , à 
detfein  de  recevoir  les  fumées  ; mais  ces  mêmes  laboratoires  m’ont  toujours 
paru  plus  enfumés  que  les  autres.  Il  e(t  avantageux  pour  la  facilité  du  travail , 
que  le  bâtiment  foit  dans  une  vafte  cour,  & qu’aux  environs  il  y ait  quel- 
ques autres  petits  bàtimcns  pour  y tenir  lesdiiférem  matériaux  dont  je  parlerai 
plus  bas. 

10.  Le  fourneau  dans  lequel  fe  traitent  les  eaux-fortes  , eft  appelle  gaUrt , 
vraifemblablemcnt  à caufe  de  la  reflemblance  que  les  premiers  conftruCleurs 
ont  cru  appercevoir  entre  ce  fourneau  loriqu’il  eft  garni  de  droite  & de  gauche 
de  les  récipiens , & le  bâtiment  marin  de  ce  nom , dont  toutes  les  rames  fe- 
raient actuellement  en  montre.  On  trouve  un  modèle  de  galere  dans  un  livre 
italien  intitulé , la  Pyrottchma  di  Biringuuïo , volume  «1-4“  , imprimé  à Venife 
en  1 f f o.  On  voit  dans  le  frontifpice , que  l’auteur  était  noble  Sicnnois.  Son 
ouvrage  a été  traduit  en  français  par  feu  maître  Jacques  Vincent  en  iyf2  , 
date  du  privilège  , quoique  celle  de  l’épitre  dédicatoirc  foit  de  1 f f 5 , & celle 
du  frontifpice  de  1 f f 6.  Ce  livre  précieux  eft  fupérieurement  bien  fait  pour  fon 
tems , & on  tient  de  lui  beaucoup  de  choies  qu’on  a voulu  donner  depuis  pour 
des  nouveautés. 

11.  Comme  la  grandeur  & la  capacité  des  galères  varient  au  point  qu’il 
y en  a telles  qui  11e  portent  que  vingt-quatre  vailfeaux , douze  de  chaque  côté  , 
d’autres  qui  en  portent  trente-deux,  d’autres  enfin  où  011  en  place  jufqu’a  qua- 
rante-quatre; je  vais  prendre  pour  modèle  de  conftruélion  une  galere  de 
trente-deux , parce  que  c’elt  celle  dont  les  artiftes  de  cette  capitale  le  fervent 
plus  volontiers. 

12.  On  établit  fur  le  fol  du  laboratoire  un  premier  maflif  en  moellons  ou  en 
pierre  de  tuf  & ciment  ; on  lui  donne  trois  pieds  de  profondeur  en  terre  ; & 
lorfqu’on  eft  au  niveau  du  fol , ou  achève  de  l’élever  en  pierres  taillées  à un 
demi-pied  au-delfus.  C’eft  fur  ce  malfif  que  fè  conftruit  enfuite  le  fourneau 
en  briques  de  bon  choix.  Ce  maflif  porte  quatre  pieds  lix  pouces  de  face , afin 
qu’il  y ait  de  droite  & de  gauche  de  la  galere  un  trottoir  d’un  bon  pied  de 
large:  ainfi  cette  dinienfion  varierait,  fi,  de  hafard,  le  conftructeur  donnait 
moins  d’épailTeur  à là  galere. 

1 j.  Sur  ce  maflif  ou  immédiatement  au  niveau  du  loi,  lion  ne  fe  foucicpas  de 
ménager  un  trottoir,  on  range  un  premier  lit  de  briques,  auquel  on  donne  douze 
. pieds  de  long  fur  vingt-huit  à trente  pouces  de  face.  Sur  ce  premier  lit  agencé  à 
chaux  & ciment , on  en  établit  un  fécond  en  polàut  les  briques  debout  au  lieu 
de  les  pofer  à plat , ce  qui  doit  donner  à peu  près  neuf  à dix  pouces  d’élévation 
au-deiius  du  maflif  ou  du  fol;  parce  que  dans  la  fuppolition  où  les  briques  po- 
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Jees  debout  par  leur  largeur  ne  donneraient  pas  la  hauteur  d'efirée,  ondes  pla- 
cerait debout  par  leur  longueur. 

14.  A cette  hauteur  de  neuf  à dix  pouces  on  divife  la  largeur  de  la  galere 
en  trois  parties  égales , dont  le  milieu  doit  relier  vuidc.  On  y place  fur  la 
fece  un  chaffis  de  fer  fondu , auquel  font  attachés  à droite  deux  forts  pitons 
pour  y fufpendre  une  porte  de  tôle  garnie  d’un  loquet  qui  va  fc  fermer 
dans  une  mentonnière  placée  à gauche.  Ce  chaffis  porte  dix  pouces  de  haut 
fur  onze  de  large  ; il  détermine  jufqu’à  quelle  hauteur  on  doit  exhauller  les 
deux  parties  latérales,  qui  fe  bâtiifent,  ainfi  que  le  relie  du  fourneau,  à 
briques  & ciment.  Lorfqu’on  eft  parvenu  à la  hauteur  du  cadre  de  fer,  on 
bâtit  en  plein  fur  la  face , de  l’épailfeur  de  trois  briques , & on  donne  neuf 
à dix  pouces  d’élévation  ; mais  le  relie , c’eft-à-dire , les  deux  murs  latéraux 
du  fourneau,  s’élèvent,  avec  cette  attention  d’en  diminuer  l’épailfcur  de  celle 
d’une  brique  ou  mente  de  deux  pouces  de  chaque  côté  ; & on  met  le  tout 
de  niveau. 

1 f . Si  l’on  veut  donner  plus  de  folidité  à la  galere , on  en  garnit  la'têtc  & 
les  côtés  avec  des  bandes  de  fer  fcellées  de  dillance  en  diftance.  Quelques 
conftrutfteurs  font  au-delTus  de  la  porte  ou  bouche  de  la  galere,  une  cjpcce 
de  ce  parapet  ceintré , dont  l’inutilité  eft  abfolument  démontrée  ; il  nuit  même 
dans  certains  cas  au  gouvernement  de  la  galere. 

16.  Le  fond  de  la  galere  s’appuie  toujours  contre  les  murs  de  l’atteüer,  où 
elle  elt  terminée  par  un  contre  - mur  en  briques  , dont  les  proportions  font 
les  mêmes  que  celles  de  la  tète.  Le  fieur  Damois , diftillateur  d’eaux-fortes , 
eft  un  des  plus  intelligens  conltrudteurs  de  galères  que  je  counaille  ; on 
peut  en  juger  par  celles  de  ion  laboratoire , rue  de  la  Lune , & par  celles 
de  l’affinage  de  la  monnoie , qu’il  a conftruites  depuis  peu. 

17.  Une  galere  eft,  comme  on  voit , un  quarré  long  compofé  d'un  maf 
fff  ou  fol , de  deux  murs  latéraux , d’un  mur  de  face , dans  lequel  eft  ména- 
gée la  porte , & d’un  mur  de  fond.  La  galere  qui  réfulte  de  cette  bâtiiTc  le 
divife  naturellement  en  deux  parties  , dont  la  plus  profonde  , jufqu’à  la 
hauteur  de  la  porte , a quatre  pouces  de  moins  large  que  la  partie  fupé- 
rieure.  Telle  eft  la  portion  demeurante  de  cc  qu’on  appelle  une  galere-,  mais 
cette  galere  a une  partie  effenrielle  qui  fe  conftruit  à chique  fois  qu’on  la 
fait  travailler,  & qu’on  détruit  à la  fin  du  travail. 

18.  Une  galere  neuve  bien  conftruite,  garnie  fuffjfàroment  débandés 
de  fer,  y compris  fon  maflif,  les  briques,  les  journées  d’ouvriers  , eft  un 
objet  d’environ  4fo  lrv.  de  dépenfe;  & le  moins  qu’on  puiife  en  avoir  eft  le 
couple,  ce  qui  fait  une  avance  de  900  livres;  elles  11e  travaillent  chacune 
qu’un  tiers  de  l’année , & leur  entretien  annuel  eft  douze  francs  au  moins  ; 
à l’aide  de  cet  entretien  elles  peuvent  durer  vingt  ans  fans  qu’il  foit  befoin 
de  les  reconftruire  à neuf. 
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19.  On  était  autrefois  dans  l’ufage  de  fccller  de  diftance  en  diffame®  8c 
tranfvcrfalcmciit  des  barreaux  de  fer , à la  hauteur  où  j’ait  dit  qu’on  dimi- 
nuait l’épaiffeur  des  murs  de  deux  pouces  pour  chaque.  On  en  a fenti  l’in* 
convénient,  parce  qu’à  mefure  que  le  feu  venait  à détruire  quelques  bar- 
reaux , il  fallait  démolir  une  partie  de  la  galere  pour  en  replacer  d’autre^» 
ce  qui  rendait  la  réparation  difpendieufe  & longue.  On  y fubftitue  mainte- 
nant des  cfpeces  de  chaflîs  de  fer  fondu , qui  portent  onze  pouces  de  long 
fur  quatre  de  large , & qui  font  travcrlès  par  une  bande  dans  le  milieu. 
Ces  efpeces  de  challîs  lbnt  d’un  feul  jet  & ont  à peu  près  un  pouce  d’équar- 
riiTage , de  maniéré  à avoir  les  quatre  angles  de  cet  équarriffage  en  lofange  , 
placés  haut  & bas,  & latéralement.  Les  premiers  qu’on  ait  fait  conftruire 
n’étaierit  que  deux  lames  jointes  par  le  milieu  à l’aide  d’une  traverfe.  U 
réfultait  de  cette  forme  que  le  feu  les  amollilTait  affez  pour  fe  chantourner 
ou  perdre  leur  parallélifme.  On  ne  craint  plus  cet  inconvénient  maintenant 
qu’ils  ont  trois  traverfes , une  au  milieu  & une  autre  à chaque  extrémité. 
Outre  l’avantage  de  les  remplacer  facilement  en  cas  de  befoin , les  ouvriers 
y trouvent  celui  de  pouvoir  les  placer  à leur  gré  à des  dilfances  variée» 
que  détermine  la  capacité  des  cuints  ou  bitts  qu’elles  doivent  fupporter. 

20.  On  fè  précautionne  encore  de  fers  pareillement  fondus  , qui  portent 
environ  neuf  pouces  de  long  fur  deux  pouces  d’équarriffage , & qui  font 
montés  à la  hauteur  de  trois  pouces  fur  quatre  petits  pieds  de  fer  ; le  tout 
elf  fondu  d’un  feul  jet  & porte  le  nom  de  duvrttus.  Leur  ufage  efl  d’ètro 
placées  tranfverlàlement  à la  tète  de  la  galere , à peu  de  diltance  de  la  porta 

Îiour  recevoir  les  bûches  & les  fbutenir  au  - deflus  du  fol  ; car  on  a pu  ob- 
brver  que  nos  galeres  different  des  autres  fourneaux  en  ce  qu’elles  n’ont 
ablblument  rien  qui  faife  fonéfion  de  cendrier.  Il  y a quelques  artiftes  qui 
trouvent  plus  d’avantage  à placer  une  fécondé  chevrette  à deux  pieds  de  dit 
tance  de  la  première. 

21.  Pour  le  fervice  de  la  galere,  il  efl  encore  befoin  d’avoir  une  lame  de 
fei  d’une  longueur  proportionnée  à celle  de  la  galere , emmanchée  par  une 
de  Tes  extrémités,  qui  fait  la  douille,  à un  morceau  de  bois  rond,  léger, 
facile  à empoigner  & de  la  longueur  de  deux  pieds  environ.  L’autre  extré- 
mité de  cette  barre  efl  terminée  en  crochet  formant  une  courbure  de  dix 
bons  pouces.  On  connaît  cet  inffrument  dans  d’autres  atteliers  fous  le  nom 
de  fourgon  ; mais  nos  dilfillateurs  le  nomment  U rablt.  On  trouve  aufli  chez 
quelques-uns  une  autre  tige  de  fer  de  même  longueur  , & pareillement 
emmanchée,  dont  l’extrèmitté  fupérieure,  au  lieu  d’ètre  en  crochet,  efl 
garnie  d’un  morceau  de  fer  plat , de  fept  pouces  de  long  fur  deux  pouces 
de  large  & un  peu  tranchant  par  fes  bords } on  peut  l’&ppeller  lt  rattau  ; 
nous  verrons  ,en  traitant  du  gouvernement  d*  la  galere , de  quel  ufage  font 
ccs  dpux  inflrumcns.  V2, 
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22.  J’AI  parlé  ci -devant  des  eûmes  ou  bêtes , ce  font  les  deux  noms  que 
donnent  les  diftiilatcurs  d’eaux -forces  à un  val'e  de  grès  fait  en  forme  de 
poire , fermé  de  toutes  parts , & ayant  latéralement  vers  (bu  extrémité  la 
plus  large  une  eipece  de  goulot  d'un  pouce  de  long  fur  un  grand  pouce  de 
diamètre  , dont  la  direction  c(l  de  bas  en  haut.  Ces  cuines  ont  leur  hafe  moins 
large,  toute  plate,  & elles  le  polbnt  droites  par  cette  baie  fur  les  traverfes 
de  fer  fondu. 

2J.  La  capacité  de  ces  cuines  eft  ordinairement  de  cinq  pintes,  elles 
portent  quinze  pouces  de  haut  fur  fix  pouces  de  plus  grande  largeur.  On 
les  fabrique  pour  Paris  au  village  de  Savigny  prés  Beauvais , lieu  où  la 
poterie  de  grès  eft  fupérieure  à celle  de  tous  les  autres  endroits  connus  du 
royaume. 

24.  Les  ouvriers  qui  les  fabriquent  ont  foin  de  les  mettre  deux  fois 
au  four}  ce  qui  n’empèche  pas  qu’il  ne  s’en  calfe  toujours  quelques-unes  du- 
rant le  travail.  Les  diftiilatcurs  ont  en  conféqucncc  le  foin  de  luter  ou 
garnir  ces  cuines  avec  une  pâte  mêlée  de  terre  à four  & de  crotin  de  che- 
val ; & on  les  fuit  féclier  immédiatement  fur  la  galère  tandis  qu’elle  travaille  , 
ou  fur  des  planches  dreil'écs  au-deifus.  Lorfque  j’indique  la  terre  à four  & 
le  crotin,  ce  n’eft  pas  à dire  qu’on  11e  puiilc  le  fervir  d’autre  lut,  toute  terre 
un  peu  tenace  étant  très  - fuffilànte  pour  cet  ufàge  j ni  même  qu’il  foi^né- 
ceflaire  de  luter.  M.  Charlard , par  exemple , ne  lutc  jamais  } mais  il  a grande 
attention  à choilîr  des  cuines  non-feulement  bien  feches , mais  encore  qui 
n’aient  point  été  mouillées.  C’elt  en  etfet  un  abus,  que  l’ufage  où  font 
plulieurs  artiftes  d’eflayer  les  cuines , cornues  & cucurbites  de  grès  qu’ils 
veulent  acheter , en  y introduiiànt  de  l’eau  & fouillant  fortement  par  l’ori- 
fice. Il  eft  vrai  que, s’il  y a quelque  trou,  fêlure  ou  accident  pareil,  l’eau 
en  s’y  infinuaut  à l’aide  du  {buffle , les  fait  appercevoir } mais  les  vaitfeaux 
de  terre  ainli  mouillés  fe  fêlent  fi-tôt  qu’on  les  chaulfe  allez  fortement  pour 
réduire  en  vapeurs  l’eau  qui  eft  demeurée  comme  cachée  dans  les  parois 
terreufès  du  vafe. 

2f.  Quelques  diftiilatcurs  font  dans  l’ufage  de  recommander  dans  la  fa- 
brique de  Savigny , qu’on  fade  les  cois  des  cuines  longs  jufqu’à  trois  & 
quatre  pouces,  pour  éviter  de  fe  fervir  des  goulots  , qui  font  de  petits  vafes 
de  terre  pareille , d’à  peu  près  trois  pouces  de  long , évafés  en  forme  de 
godet  à deux  pouces  de  diamètre  jufques  vers  le  milieu  de  leur  longueur , 
en  formant  pour  Je  refte  un  petit  canal  de  demi-pouce  de  dinmetre.  On  ajulle 
la  portion  la  plus  large  aux  cols  des  eûmes , pour  rendre  plus  facile  la  jonc- 
tion de  ces- cuines  avec  les  pois  ou  récipiens.  D’autres  diftiilatcurs  prétendent 
au  contraire  avoir  appris  par  l’expérience,  que  I’ufage  des  goulots  était  pré- 
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férable  aux  cols  longs.  J’aurai  par  la  fuite  occalion  d’expofer  leurs  raifons 
relpeclives.  ( z ) 

2 6.  Les  pois  ou  récipient  ne  different  point  des  eûmes  pour  la  forme  ; ils 
font  feulement  moins  ventrus,  toute  proportion  égale;  mais  au  lieu  d’uu 
col  latéral , c’elt  une  ouverture  ronde  de  trois  pouces  de  diamètre  : on  fe  dit 
penfe.de  luter  ou  garnir  ces  derniers.  On  acheté  les  cuines  & les  pots  trente- 


(ï)  Comme  je  ne  trouve  pas  que  l'au- 
teur foit  entré  ailleurs  dans  de  plus  grands 
détails  fur  les  goulots  & fur  les  longs  cols 
des  cuines , je  vais  placer  ici  ce  que  l’expc- 
rience  peut  m’avoir  appris  à cet  égard.  Les 
goulots  me  parailfent  très-utiles , fur -tout 
b leur  capacité  intérieure  elf  un  peu  conli- 
dé table:  car  r°.  ils  augmentent  celle  de 
l’appareil,  & donnent  ainfi  plus  de  jeu  aux 
vapeurs.:®.  Ils  éloignent  le  récipient  du  feu, 
& empêchent  qu'il  ne  fc  réchauffe  trop , fur- 
tout  vers  la  fin  de  l’opération , où  le  feu  eft 
allez  fort. 

Cette  derniere  raiTon  fuffirait  j>our  recom- 
rrnnfcr  les  goulots.  C’cft  le  moyen  de  pré- 
venir les  accidens  auxquels  expofe  l’élaf- 
ticité  des  vapeurs,  dont  la  force  eft  augmen- 
tée par  la  chaleur  , & qui  celte  aulfi-tùt  que 
le  froid  les  condenfe  ; car  en  y appliquant 
des  récipicns  d'un  col  de  quelques  pieds  de 
long  , on  n’a  rien  à craindre  de  l’élafticité 
des  vapeurs , quand  même  l’appareil  a peu 
de  capacité , & cela  par  la  feule  railon  que 
le  récipient  eft  aflêz  éloigné  du  feu  pour  ne 
pouvuir  pas  être  réchauffé. 

Les  cuines  qui  ont  un  long  col , font  tou- 
jours très-avantiigeufes  ; car  plus  le  col  entre 
dans  le  récipient  , moins  les  vapeurs  ont 
d'action  fur  les  luts;  mais  il  ne  peuvent  ja- 
mais remplacer  les  goulots. 

M.  liaumé  propofe , pour  fubvenir  à l'é- 
lafticitcdes  vapeurs,  de  faire  une  ouverture 
dans  le  récipient,  qu’on  peut  ouvrir  toutes 
les  fois  que  l’on  craint  la  rupture  des  vaif- 
feaux.  Mais  je  ne  puis  approuver  cette  mé- 
thode, puifque  de  fon  propre  aveu  & par 
l’expérience  on  perd  un  fixicnte  de  l’eau- 
forte  cil  vapeurs,  ce  qui  eft  bien  conlidé- 


rablc.  Je  préférerais  d'employer  des  goulots  , 
ou  de  donner  de  longs  cols  aux  cuines  ou 
aux  récipiens.  On  peut  aufti  augmenter  la 
capacité  des  baHons  en  réunifiant  deux  ré- 
cipicns par  un  tuyau  , ou  en  prenant  pour 
ballons  de  grandes  cailles  garnies  intérieu- 
rement de  (butte. 

L'appareil  de  Kuncbel , dont  ie  parlerai 
plus  bas,  & que  je  ne  puis  aller  louer, 
a aufti  de  grands  avantages  dans  ce  cas. 
Cet  appareil  met  à même  de  finir  en  douze 
heures  une  diffillation  qui  en  durerait 
vingt -quatre  par  la  méthode  ordinaire; 
il  permet  de  pouft’er  le  feu  fans  avoir  be- 
foin  pour  ainfi  dire  de  précautions  ; il 
met  i l’abri  du  danger  de  l’élafticité  des  va- 
peurs ; il  ne  faille  rien  échapper  dans  l’opé- 
ration, & tout  lui  peut,  pour  ainfi  dire, 
fervir  à le  luter. 

J’avoue  qu'au  premier  abord,  cet  appa- 
reil parait  complique  ■&  difficile  à exécuter; 
mais  fi  au  lieu  de  faire  la  diltillacion  dans 
une  cornue  ,on  diftillc  dans  un  pot  ou  verre 
furmonté  d’un  chapiteau  dont  on  fait  en- 
trer le  bec  dans  une  cornue  tubuléc , toute 
la  difficulté  s’évanouit. 

Un  parc  aufti  à l'elafticité  des  vapeurs, 
& l’on  empêche  que  les  ballons  ne  fc  ré- 
chauffent, foit  en  interceptant  la  chaleur 
par  le  moyen  d'une  planche  qu’on  place 
entre  le  ballon  &c  le  fourneau,  foit  en  ap- 
pliquant des  linges  mouillés  fur  la  partie 
fupérieure  du  ballon  ; ce  qu’on  renouvelle 
de  tems  en  tems,  afin  deJaciliter  la  con- 
denfation  des  vapeurs  de  l’acide  nitreux. 
Lorfqu’on  rafraîchit  ce  vaifleau  , il  faut  ob- 
ferver  qu’il  ne  foit  pas  trop  chaud  ; s’il  l'é- 
tait, on  courrait  rifque  de  le  faite  rompre. 
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cinq  livres  le  cent  l’un  dans  l’autre , & les  goulots  Te  foumiiTcnt  par-deifus  le 
marché  & fans  compte. 

27.  Un  laboratoire  d’eaux-fortes  cft  encore  garni  de  différais  uftcnfiles, 
tels  qu’une  pelle  de  forte  tôle  large  & plate , emmanchée  dans  un  manche 
de  bois , des  étoulfoirs  à braife  , des  marmites  de  fer,  une  hache  à fendre  du 
bois , des  coins , un  maillet , des  marteaux , des  cifeaux , une  rfOge  à maçon , 
line  truelle  de  fer  , de  la  terre  à four,  un  panier  ou  corbeille  d’ofier  ferré , 
longue  & à anfes,  un  crible  pareillement  d’oficr , des  battes  à ciment,  qui 
font  des  billots  ronds , garnis  de  clous  fur  une  de  leurs  faces  & emmanchés 
de  biais  par  l’autre  face.  Tous  ces  inftrumcus  qui  font  trop  connus  n’ayant 
rien  de  particulier  pour  les  diltillatcurs , je  ne  dois  pas  ni’arrëter  à les 
décrire. 

2g.  Enfin  on  trouve  dans  les  laboratoires  d’eaux-fortes,  un  petit  inf- 
trument  de  fer  de  demi-pouce  d’équarriffage , finirfant.cn  pied  de  biche  , & 
s’amincitfant  tant  pour  la  largeur  que  pour  l’épaiifeur  ; les  ouvriers  lui  don- 
nent auffi  le  nom  de  batte.  Il  leur  lèrt,  foit  à réparer  le  dôme , dont  je  vais 
parler  au  chapitre  troificnie , lorlqu’il  vient  à fe  crcvalfcr  dans  lé  travail  , 
îôit  à le  percer  lorfqu’ils  veulent  donner  de  l’évent , foit  enfin  à le  détruire 
lorfque  leur  opération  eft  finie. 

■"  «*■ 

CHAPITRE  IL 

% » 

Des  matières  employées  parles  diftiHatcurs  d’eaux- fortes  pour  tirer  les 

acides , & de  leur  choix. 

29.  Sans  entrer  encore  dans  le  détail  des  circon (fonces  où  le  diftillateur 
d’eaux-fortes  emploie  chacune  des  matières  dont  je  vais  parler , ce  que  je  dois 
foire  dans  le  chapitre  fuivant , je  nie  contenterai  dans  celui-ci  d’expofer  ces  ma- 
tières , en  indiquant  les  figues  auxquels  on  les  reconnaît,  les  lieux  ou  magafins 
qui  les  fournilTenc  à nos  artiftes , & ie  choix  qu’ils  eu  font  pour  le  travail  dont 
ils  s’occupent.  Ces  matières  font  les  argillcs  , les  vitriols  , l’alun , le  falpètre , 
l’huile  de  vitriol  & le  bois  ou  fublfoncc  combulliblc. 

Des  argiUes. 

jo.  Autant  qu’011  peut  le  conjcdturcr  en  lifont  Libavius,  Agricola  , 
Rubseus,  Biringuccio  , l’auteur  des  fccrcts  & fraudes  de  la  ehymie  dévoilés  , 
& en  un  mot , la  plupart  des  écrivains  chymiiles , il  parait  que  les  eaux- 
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fortes  fe  traitaient  autrefois  rarement  par  les  argiües.  On  trouve  même 
quelques  auteurs  aifez  modernes  qui  en  blâment  l’nfàge,  fous  le  prétexte 
que  l’eau-forte  qui  en  réfulte  eft  trop  faible.  J’ai  fous  les  yeux  une  lettre 
de  M.  Roland  de  la  Platiere,  inl-petfkeur  des  manufactures  à Amiens,  qui  me 
marque  qu’au  contraire  une  fabrique  d’eaux-fortes  traitées  par  le  vitriol 
avait  paru  donner  de  l’eau-forte  trop  faible  ; mais  il  parait  que  c’eft  moins 
la  faute  de  la  chofe  que  celle  de  l’entrepreneur , qui  avait  déjà  échoué  dans 
le  Brabant. 

5 1 Quoi  qu’il  en  foit , l’expérience  a démontré  à nos  difttllateors  Fran- 
çais qu’ils  devaient  préférer  les  argilles , puifqu’il  y a tel  art  pour  lequel 
l’eau-forte  traitée  autrement  clt  abfolument  rejetée  > j’en  ferai  plus  longne 
mention  en  parlant  du  choix  des  eaux-fortes. 

ja.  L’aRGIlle  qu’emploient  nos  diltillateurs  d’eaux-fortes  eft  plus  con- 
nue des  naturalises  îous  le  nom  de  g/aife  ; & le  village  de  Gentilly  près  Paris  » 
en  fournit' non-feu'ement  aux  dilhllarcurs  de  la  capitale,  mais  encore  à ceux 
de  plusieurs  provinces  éloignées.  Ce  n’ell  pas  que  les  villages  de  Vaugirard  & 
d’illy  ne  fournijrent  aullî  de  la  glaifc  qui  pourrait  entrer  en  concurrence  avec 
celle  de  Gentilly  ; mais  comme  elle  s’émiette,  tandis  que  celle  de  Gentilly  refte 
en  malfes,  elle  fait  trop  de  déchet  dans  le  tranfport. 

jj.  Quoique,  ablolument parlant, l’argille  grife  ou  bleue, cette  argille  qui 
fert  à la  conltruéhon  de  nos  fourneaux  portatifs , puiilè , à défaut  de  toute 
autre , être  employée  par  nos  diftil'atcurs,  ils  ne  s’en  chargent  pas  volontiers , 
à caufe  de  la  quantité  de  pyrites  qui  s'y  rencontrent:  les  pyrites , autrement 
appelées  par  les  ouvriers  firamincs , y font  pour  la  plupart  dans  un  état  de 
décoirpoûtioii  qui  fournirait  peut-être  un  acide  étranger  à l’eau -forte.  Ce 
fout  les  raifons  que  donnent  les  artiftes  intclligens  dans  cette  partie  pour 
ne  pas  s’en  fervir  ; i’s  donnent  la  préférence  à une  glaifé  dont  le  lit  eft  au-det 
fous  Je  ce^e  dont  je  viens  de  parler  ; elle  eft  d’un  gris  plus  blanc,  abondam- 
ment inarbr'c  de  rouge . plus  corr."a.‘le  S:  par  confèquent  plus  denfe. 

J4-  Les  Jillitlateuis  ucb-  ut  cote  a'gil'e  a ia  voiture  compoiee  de  cin- 
quaiK  -deux  cubes  d'un  pied  de  large  & d’épaiileur,  fur  un  pied  & demi  de 
long , & qui  pefenr  de  cinquante  a Soixante  livres  chaque.  Il'n’en  eft  livré  que 
cinquante  pour  le  compte  du  vendeur,  les  deux  autres  font  le  pour- boite  du 
■voiturier;  on  les  lui  paie  à part,  & la  voiture  complète  coûte  onze  livres  t 
£. voir,  dix  livres  dix  fols  pour  >c  vendeur,  & dix  lofs  pour  le  voiturier.  Cette 
terre  arrivée,  refte  dans  un  haugar  jufqu’à  ce  qu’on  en  ait  befoin;  & voici 
comme  on  ia  ptéparc. 

jf.  A la  6n  du  travail  d’une  galere,  ce  qui  arrive  ordinairement  vers  les 
cinq  heures  du  loir  quand  le  travail  a commencé  a cinq  heures  du  matin, 
«près,  qu’on  a retiré  lu uie  k braife,  on  enfourne  les  mottes  d’argülc  t cou- 
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• 

pécs  feulement  en  deux,  & on  les  laide  jufqu’au  lendemain  matin,  qu’on 
achève  de  dégarnir  la  galere.  Cette  terre  fe  trouve  a fiez  feche  pour  être  brifee 
avec  les  battes  à ciment  en  poudre  grofliere  qu’on  paflc  au  crible  d’ofier , pour 
être  mélangée  & empotée  dans  la  journée.  Cette  diilication  de  la  glaife  lui 
fait  perdre  près  d’un  tiers  de  fon  poids.  On  était  autrefois  dans  l’ufagc,  avarit 
de  la  faire  lécher,  d’y  mêler  le  falpetre  dans  la  proportion  d’une  partie  con- 
tre fix;  on  formait  des  boules  du  total  en  les  humeébant  avec  de  l’eau  j mais 
on  a reconnu  que  cette  manipulation  confumait  inutilement  du  teins , & que 
d’autre  part  l’eau-forte  qu’on  obtenait  n’avait  jamais  une  force  égale;  on  fe 
contente  donc  de  la  préparation  de  l’argille  marbrée  que  je  viens  de  décrire. 

Des  vitriols. 

j 6.  Ou  donne  le  nom  de  vitriol  à la  diffolution  du  fer,  du  cuivre  & ic 
xinc,  par  l’acide  vitriolique.  Lorfque  cette  diilolution  eft  réduite  en  cryftaux, 
le  premier  fe  nomme  vitriol  martial  ou  vtrd,  le  fécond  vitriol  bleu  ou  de  Chypre  , 
& le  troificme  vitriol  blanc  ou  de  Goslar.  On  les  connaît  encore  mieux  dans  le 
commerce  fous  le  nom  de  couperofes ; & indépendamment  de  leur  couleur  qui 
les  diftingue  'fuffifàmmcnt,  les  négocians  lcsdéfignent  quelquefois  par  le  nom 
des  pays  d'ou  ils  les  tirent  : ainfi  ils  diient , couptrofe  d'Angleterre , d'Allema- 
gne , de  Dantyck  , &c. 

yj.  De  ces  trois  couperofes  ou  vitriols,  le  verd  eft  celui  dont  fe  fervent 
plus  ordinairement  les  dilhllateurs  d’eaux-fortes.  Si  quelquefois  ils  emploient 
le  vitriol  de  cuivre,  ce  n’eft  que  pour  fadsfaire  quelques  particuliers  qui  le 
leur  commanderaient:  le  troilieinc  n’eft  jamais  en  ulàge  dans  l’art  dont  il 
S’agit.  (?) 

j 8.  Le  vitriol  ou  couperofe  verte  eft  une  mafia  faliiie , verdâtre,  tranf. 
parente,  compofée  de  cryftaux  plats,  amoncelés  les  uns  fur  les  autres.  Lort 
qu’il  eft  fec  & un  peu  ancien , fa  fur  face  jaunit;  •&  foit  l’intcnfité  de  cette  cou- 
leur , foit  là  quantité , peuvent  fervir  à déterminer  fon  degré  de  féchercde  & de 
vétufté.  Je  décris  ici  ce  vitriol  moins  en  chymiftc  qu’en  marchand,  parce  que 
les  diftillateurs  ont  plus  d’intérêt  à le  connaître  fous  la  forme  qu’il  a dans 
les  magafms , que  fous  la  configuration  régulière  que  lui  donnent  les  chy- 
miftesdans  leurs  laboratoires;  li  l’on  délirait  connaître  cette  dernicre  confi- 
guration , on  peut  confulter  la  Cryftallographie  de  M.  Rome  de  Lisle,  & mes 
procédés  chy iniques.  , 

j 9.  La  laveur  du  vitriol  verd  eft  acerbe,  fuivic  d’un  goût  d’encre  infuppor- 
tabie.  On  le  trouve  dans  le  comjjiercc,  venant  en  tonneaux  de  différentes  ca- 

C I ) Il  eft:  cependant  probable  qu’on  pourrait  l'employer  avec  avantage , ainfi  qu’on 
k verra  dans  la  fuite  de  ces  remarques. 
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pacités  d’Angleterre,  d’Italie-,  d’Allemagne  & de  quelques-unes  de  nos  provin- 
ces , entr’autres  du  Lyonnais.  Il  importe  peu  aux  dillillateufs  de  quelle  contrée 
vienne  leur  coiiperol'e,  pourvu  qu’elle  foit  à bon  compte:  fon  prix  courant 
eft , pour  l’inftant  où  j’écris , de  i a liv.  le  quintal.  Il  ne  leur  eft  pas  égale- 
ment indifférent  que  cette  couperofc  foit  pure , & ne  contienne  pas  de  cuivre  t 
on  en  fentira  la  raifon  lorfquc  je  parlerai  de  la  terre  à polir.  Pour  s’affurcr  de 
cette  pureté,  on  en  frotte  un  échantillon  du  vitriol  fur  une  lame  de  fer 
fraîchement  récurée,  & il  cil  pur  lorfqu’il  ne  laiife  aucune  trace  de  cuivre 
fur  le  fer.  Ce  vitriol  fe  conferve  tel  qu’on  l’achete  dans  les  magaGns , & l’on 
a foin  de  le  tenir  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  fcc , ni  trop  humide.  Dans 
le  premier  cas , il  perdrait  trop  d’eau , dans  le  fécond  il  en  confervcra.it  trop. 

40.  Comme  il  peut  arriver,  ainfi  que  je  le  difois  il  n’y  a qu’un  inftant, 
qu’011  fe  lerve  de  vitriol  bleu  ou  de  cuivre  pour  la  didillation  des  eaux- 
fortes  , il  ell  bon  d’obfcrver  que  ce  vitriol  doit  être  d’un  bleu  d’azur , en  petites 
pierres  les  moins  poudreufes  polliblcs , & fur -tout  t.bfolunient  exempt  de 
teinte  verte.  Ce  dernier  vitriol , dont  la  faveur  eft  corrolîve , tient  beau- 
coup moins  d’humidité  que  celui  de  fer. 

41.  Comme  il  y a dans  cet  ouvrage  un  chapitre  entier  deftiné  à décrire 
la  fabrication  de  l’huile  de  vitriol  & Ion  choix,  il  ferait  inutile  d’en  parler 
pour  le  paient}  il  fuffit  qu’on  lâche  ici  que  cet  acide  eft. un  des  intermèdes 
dont  nous  aurons  befoin  dans  le  prochain  chapitre. 

De  talun. 

42.  C’est  encore  plutôt  par  une  fuite  du  caprice  de  quelque  particulier 
que  par  un  ufage  habituel , que  fe  fait  la  didillation  des  eaux-fortes  par  l’in- 
termede  de  l’alun.  Ce  fcl  eft  une  quatrième  efpece  de  vitriol,  qui  eft  en 
rnalfes  blanches , tranfparcntcs  comme  du  cryftal , qui  fe  prépare  dans  le 
nord , & qui  vient  abondamment  de  Dantzik  & d’Angleterre.  Il  a une  fa- 
veur ’fucrée  d’abord , puis  auftere  & nauféabonde.  Il  eft  rctonnaiffable  à la 
propriété  qu’il  a de  fe  bourfoulfler  fur  le  feu.  On  choifit  par  préférence 
celui  qu’on  appelle  dans  le  commerce  alun  de  roche , qui  ell  de  toute  blancheur , 
à moins  qu’on  ne  defire  particuliérement  Y alun  de  Rome,  qui  eft  caradérile 
par  une  légère  teinte  rouge.  (4)  Le  prix  de  ces  différentes  fubftances  eft 
trop  fujet  à variations  pour  donner  ici  aucun  tarif.  Il  n’en  eft  pas  de  même 
du  iàlpètre  dont  nous  allons  parler. 

• 

(4)  Le.fei  catar&ique  amer,  ou  le  fcl  dans  la  fuite.  Aucun  chymifte  n’en  ayant 
d’Angleterre,  peut  encore  fervir  à la  dif-  parlt, il  n'eft  pas furprenant  queM.de Machy 
filiation  des  eaux-fortes , comme  je  le  dirai  ne  fade  aucupe  mention  de  cet  emploi. 
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Du  falpètre. 

4j.  Du  travail-  des  falprètriers  réfultc  un  fel  roux  qu’ils  font  obligés  de 
porter  aux  arfenaux.  Les  prépofés  aux  poudres  & falpètrcs  ont  fculs  le  droit 
de  vendre  & de  raffiner  ce  fel.  Dans  état  roux , on  le  connaît  fous  le 
non»  de  falpètre  de  première  cuite  ; lorfqu’il  eft  raffiné  & purifié , il  porte  le 
nom  de  Jet  de  nitre  ou  de  falpètre  de  fécondé  & de  troifieme  cuite.  Sans  prétendre 
entrer  ici  dans  aucun  détail  fur  l’art  du  falpètrier  ou  du  raffineur  de  falpè- 
tre , il  eft  cependant  eifentiel  de  Faire  quelques  remarques  principales  fur 
leur  travail. 

44.  On  fait  que  , lorfque  le  falpètrier  cuit  fes  eaux  ou  leffivcs.ily  a 
un  inlbant  où  il  fe  précipite  durant  l’ébullition  une  fubftance  grenue , que 
même  ils  appellent  U grain.  Ce  n'eft  autre  choie  que  du  fel  marin  uni  prêt 
que  toujours  à un  peu  de  fchlot.  Tout  le  lèl  marin  n’eft  pas  enlevé  dans 
cette  opération.  Le  nitre  rapproché  trop  précipitamment,  non -feulement  en 
conterve  dans  les  intcrftices  de  fa  cryftalüfation  confufe,  mais  même  dans  fa 
combinaifon.  11  confcrve  outre  cela  une  quantité  confidérable  d’une  liqueur 
roulfe  , épailfe  , qui  falit  fes  cyftaux , & dont  il  s’agit  de  les  débarraifer,  ainfi 
que  du  fel  marin. 

4p.  C’est  ce  falpètre  chargé  de  fel  marin , roux  à caufe  d’une  laumurc 
dont  nous  expoferons  la  nature  inceflamment,  que  les  diftillateurs  prennent 
par  préférence.  Il  eft  taxé  à dix  lois  la  livre;  & comme  ils  n’ont  pas  le  droit 
de  choifir,  il  y a tel  falpètre  qui  n’a  pas  été  ailez  dégrailfé  par  le  lalpètrier, 
& qui  fournit  quelque  chofç  d’ammoniacal.  Le  dillillateur  qui  s’en  appcrqoit 
dès  le  commencement  de  fon  travail , eft  alors  obligé  de  dèficgmer  au  vent  ; 
je  dirai  dans  le  chapitre  fuivant,en  quoi  conlîftc  cette  manipulation.  Le 
bon  marché  de  ce  falpètre  a pu , pour  les  premiers  nrtiftes , être  la  plus  forte 
confidération  dans  le  choix  qu’ils  en  font;  mais  l’expérience  leur  a démon- 
tré que  cette  efpece  était  plus  aifée  à décompofer  que  ceux  des  fécondé  & 
troifieme  cuites , exigeait  moins  de  feu , & fournilfait  un  réfidu  de  défaite  ; 
tous  avantages  qu’ils  croient  ne  pas  trouver  dans  les  autres  falpètrcs. 

46.  Les  ouvriers  des  arfenaux  retirent,  par  la  première  purification  du 
falpètre  dont  il  s’agit,  une  eau  mtre  moins  épailfe  & moins  brune,  que  les 
diftillateurs  d’eaux-fortes  achètent  à très -bas  prix;  il  11e  paife  pas  un  fol 
la  livre.  Quelques-uns  arrofent  de  préférence  avec  cette  eau  merc  leur  mé- 
lange pour  la  dilhllation  d’eaux-fortes,  & tous  s’en  fervent  pour  tirer  l’ef- 
prit  de  fel  par  l’argille.  On  croit  communément  que  cette  eau  mefe  qu’ils 
appellent  entr’eux , eau  fure  ou  aigre , ne  tient  que  du  fol  marin  à bafe  ter- 
reufe  ; mais  ils  favent  très -bien  qu’elle  contient  aulfi  du  nitre  à bafe  terretife. 
C’eit  le  nom  que  portent  ces  deux  lels , lori'qu’au  lieu  d’un  alkali  fixe  ils 
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ont  une  terre  pourbafe;  dans  cet  état,  ils  ne  cryftallifent  jamais,  & voilà 
pourquoi  ils  fc  trouvent  dans  cette  eau  mere.  Comme  leur  combinaifbn  elt 
plus  lâche,  leur  décompoiition  devient  plus  facile;  mais  j’en  parlerai  ailleurs. 
Obfervons  feulement  ici  que  dans  prcfqu’aucun  des  travaux  dont  je  pourrai 
parler  dans  tout  cet  ouvrage,  les  dëhllateurs  d’eaux-fortes  n’emploient  le 
nitre  ou  falpètre  de  troifieme  cuite , à moins  que  leur  travail  ne  foit  pour 
le  compte  du  particulier;  ont -ils  toujours  railôn?  Nous  le  verrons  dans  le 
dernier  chapitre  de  cette  première  partie. 

Du  bois. 

47.  Je  croirais  manquer  à l’exaélitude , fi"  je  négligeais  de  dire  un  mot 
fur  le  choix  du  bois  qui  fert  aux  diflillateurs  d’eaux-fortes  pour  chauffer 
leurs  galeres.  En  ftyle  de  marchand  de  bois,  il  y a le  bois  neuf,  le  bois 
de  gravier , le  bois-  flotté  & le  bois  pclard , qui  le  vendent  à la  corde.  Le 
premier  de  ces  bois  11c  convient  pas  à nos  artiftes , parce  que,  confervant 
encore  toute  fa  feve , il  eft  lent  à allumer , & par  conièquent  ne  donne  pas 
une  flamme  vive  & égale.  Le  bois  pclard'  qui  eft  toujours  du  chêne , niais 
qui  a long-tems  relié  à l’injure  de  Pair,  après  avoir  perdu  fon  écorce  dont 
on  fait  le  tan,  donne  bien  une  flamme  vive;  mais  le  confuniant  trop  vite, 
il  devient  trop  coûteux;  malgré  le  bas  prix  de  là  taxe.  Le  bois  flotté  a à 
peu  près  le  même  défavantage  ; on  fait  que  c’eft  tout  le  bois  qui  coinpolè 
la  partie  fuperieure  de  nos  trains.  Quant  à la  partie  inferieure  qui  eft  tou- 
jours dans  la  vafe,  qui  eft  moins  expofée  au  flot  & à l’évaporation,  celui 
que  l’on  nomme  bois  de  gravier,  eft  préféré  par  nos  diflillateurs,  parce  que 
dans  fa  combuftion  il  11’a  pas  la  lenteur  du  bois  neuf  ni  la  trop  grande  acti- 
vité du  bois  flotté  ou  du  pclard. 

48.  Ce  bois,  pour  être  propre  au  fervice  d’une  galere,  a befoin  d’ètrc  fendu 
dans  là  longueur  en  morceaux  de  trois  à cinq  pouces  de  diamètre;  & on 
lui  fait  poflèr  la  nuit  le  long  de  la  galere  qui  a travaillé  pendant  la  journée 
précédente.  Lorfqu’on  donne  le  dernier  feu,  on  fe  difpenfe  de  bois  (î  menu: 
on  fend  feulement  chaque  bûche  en  deux  ; ni;iis  on  les  fend  parce  que  par 
cette  préparation  on  multiplie  l’ilTue  des  vapeurs  que  donne  tout  bois  avant 
de  s’allumer , & qu’on  rend  par  conièquent  fon  inflammation  plus  prompte 
& plus  générale. 

49.  Pans  le  pays  de  Liege,  où  l’on  eft  dans  l’ufàgc  du  charbon  de  houille, 
on  chauffe  les  fourneaux  ( car  ce  ne  font  pas  des  galeres  ) avec  cette  efpcce 
de  combuftible  ; il  eft  eft  de  même  à Amiens , ou  on  les  a chauffes  avec  la 
tourbe.  Je  n’ajouterai  rien  fur  ce  chauffage  a ce  qu’a  dit  dans  fon  Art  du 
charbon  de  terre,  M.  Morand  le  médecin  , membre  de  l’académie  des  Iciences , 

digne 


Digitized  by  Google! 


Partie  I.  De  la  préparation  de*  eaux-fortes . 17 

digne  de  toute  reconnaiflànce  pour  les  foins  qu’il  a apportés  dans  la  defcrip. 
tion  très -détaillée  de  cet  art  utile,  & peu  connu  avant  lui* 

fO-  Quoique  dans  leurs  autres  travaux  les  diliillateurs  d’eaux-fortes 
chauffent  de  préférence  avec  le  bois,  il# ont  cependant  quelques  opérations 
qu’ils  mènent  au  charbon}  je  dirai  donc  ici,  pour  n’y  pas  revenir,  que  le 
charbon  doit  être  d’une  groiTeur  moyenne,  d’un  beau  noir  luifànt  dans  l’in- 
térieur , (ans  écorce , léger , fec  & fonore , & qu’on  doit  le  conferver  dans 
un  endroit  qui  ne  foit  ni  humide  ni  trop  aéré.  On  peut  confulter  fur  l'on 
choix  l 'An  du  charbonnier,  donné  par  M.  Duhamel  ; ouvrage  qui  jouit  de  l’hon- 
neur d’avoir  ouvert  la  carrière,  & d’avoir  pour  auteur  le  plus  zélé,  le  plus 
infatigable , & un  des  plus  honnêtes  entre  le  fa  vans  coopérateurs  de  cette 
vqffe  & utile  cplledlion.  Après  ces  préliminaires  , nous  voici  en  état  de  voir 
comment  on  gouverne  une  galere , & comme  on  traite  le  fàlpêtre  avec  diff-- 
rens  intermèdes. 


CHAPITRE  III. 

Du  gouvernement  ctune  galere,  & des  trois  procédés  dufage  pour 

retirer  les  eaux  - fortes . > 

• 

fi.  Comme  les  diftillateurs  d’eaux-fortes  retirent  leur  acide,  foit  à l’aide 
d’une  argille,  foit  par  l’iiuermedc  du  vitriol  martial,  ou  enfin  par  celui  de» 
l’huile  ou  acide  de  vitriol , ce  chapitre  fe  trouve  avoir  naturellement  trois 
divilions. 


Premier  Procédé. 

fi.  Je  fuppofe  que  ce  foit  pour  la  première  fois  qu’on  fade  travailler 
une  galere  ; i’artifte  a dû  fe  prccautionner  de  eûmes  lutées  ou  garnies  & 
féchécs  , & d’argille  pareillement  fécliéc  & mife  en  poudre  grofiiere  ; je  fup- 
pofe encore  qu’il  monte  une  galere  de  trente-deux  cuines.  On  pefe  louante 
& quatre  livres  de  fàlpètre  de  la  première  cuite,  & cent  quatre-vingt-douze 
livres  d’argille  toute  dcilèchée  & criblée.  Pour  éviter  de  perdre  dû  tems  par 
la  fuite , on  voit  combien  de  fois  il  faut  emplir  la  corbeille , ou  panier  d’olïcr 
long  & à deux  anfes,  pour  tranfporter  cette  quantité  de  terre;  & tant  que 
ki  corbeille  dure,  on  eftime  le  poids  de  cette  terre  par  le  nombre  de  fois 
qu’on  emplit  la  corbeille.  Ainfi  je  fuppofe  que  nos  cent  quatre-vingt-douze 
livres  de  terre  criblée  fail'ent  cinq  corbeilles;  ou  ne  les  Refera  plus,  mais 
Tome  Xll.  , * Ç 
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*>n  mefurera  pour  chaque  garniture  de  galère  cinq  corbeilles  : tel  eft  l’ufàge 
des  diftillatturs. 

f j.  On  fait  un  tas  de  cette  terre  fur  le  fol  & contre  le  mur  du  labora- 
toire; on  met  le  falpètre  à côté  ; dn  Pécrafe  avec  la  batte  à ciment , & on 
le  pafle  au  crible  d’ofier  fur  le  tas  d’argille.  Lorfque  tout  le  falpètre  eft  ainû 
criblé,  on  verfe  fur  le  tas  le  quart  du  poids  du  falpètre,  c’eft-à-dire  , 
feize  livres , ou  de  premier  phlegme  des  eaux  - fortes  déphlegmces , ou  d’eau 
fure , ou , à défaut  de  l’un  ou  de  l’autre , d’eau  de  puits  ; ce  liquide  eft  bientôt 
imbibé  ; & deux  ouvriers  armés  chacun  d’une  pelle  de  bois  étroite  , fe  plaçant 
de  droite  & de  gauche  du  tas , le  reverfent  par  pcllées  où  était  le  falpètre  ; 
ils  reprennent  ce  nouveau  tas  en  le  rechairant  de  la  même  maniéré  contre 
le  mur , ce  qu’ils  répètent  une  troifieme  & dernière  fois.  Leur  mélange  aigli 
fait , ils  le  prennent  par  portions  dans  une  mefure  de  fer  faite  en  boüfeau’, 
qui  dent  à peu  près  huit  livres , & ils  introduifent  chaque  mefure  dans 
une  cuine  à l’aide  d’un  entonnoir  de  fer-blanc,  dont  la  douille  en  tôle  a 
trois  pouces  de  long  & deux  ders  de  pouce  de  diamètre.  Les  trente -deux 
cuines  étant  chargées , on  les  place  dans  la  galere  fur  les  traverfes  de  fer 
fondu , dont  j’ai  parlé  dans  le  chapitre  premier.  On  les  pofe  debout  ; & comme 
elles  ont  plus  d’un  pied  de  haut , elles  dépalfent  le  rebord  de  la.  galere  de  trois 
à quatre  pouces.  Dans  cette  fituadon  leurs  cols  font  placés  de  bas  en  haut , 
•’eït-à-dire  que  leur  orifice  extérieur  eft  plus  élevé  que  la  portion  qui  dent 
à l'intérieur  des  cuines.  On  les  range  à côté  l’une  de  l’autre  à peu  près  à 
un  'pouce  ^le  diftance  ; & pour  les  tenir  folidement  dans  cette  diftance , on 
• place  entre  - deux  un  peut  morceau  de  tuile  brifee.  Cet  arrangement  donne 
fieu  à la  flamme  de  lécher  les  cuines  de  toutes  parts. 

, f4-  Les  cuines  ainfi  rangées  & alfujetties , le  principal  ouvrier  fe  fait  ap- 

porter de  la  terre  à four  gâchée  en  forme  de  pâte  ; & à l’aide  de  teifons  en  forme 
de  tuiles  ou  de  cuines  caffées  lorfqu’il  en  a , il  recouvre  fon  appareil  de  ma- 
niéré à former  un  dôme  ou  portion  de  cercle , dont  les  extrémités  de  la  corde 
pofent  fur  les  deux  murs  latéraux'de  la  galere.  On  donne  à ce  dôme  deux 
pouces  d’épaiifeur , & à l’aide  de  la  truelle  on  le  polit  fur  fa  furfàcc  extérieure. 
Lorfqu’on  eft  parvenu  à l’extrémité  de  la  galere  du  côté  oppofè  à fit  porte , 
on  place  quatre  tuiles  fur  deux  cuines,  de  maniéré  à former  à cet  cndroi|t  un 
trou  quarré  detfiné  à fèrvir  d’iifue  à la  fumée,  & à déterminer  le  courant  de  la 
flamme.  Il  y a quelques  artiftes  qui  ne  ménagent  ce  trou  quarré  que  fur  la 
quatorzième  & quinzième  cuine  de  chaque  côté , & qui  achèvent  de  couvrir 
en  dôme  plein  la  feizicmc  & derniere.  Ils  prétendent  que , par  cette  conftruc- 
tion , la  flamme  eft  répercutée  vers  l’intérieur  du  fourneau  avaitt  de  s’échapper 
par  la  cheminée , & qu’il  doit  en  réfulter  plus  de  chaleur. 

ff.  Dans -ce  premier  arrangement  des  cuines  & du  dôme,  les  culs  de 
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chacune  d’elles  ne  {aillent  que  d’un  demi-pouce,  ce  qui  ne  fuffirait  pas  pour 
y aboucher  les  pots  ou  récipiens.  On  place  donc  vis-à-vis  de  chaque  col  un 
goulot  qui  fe  trouve  naturellement  luté  en  l’enfonçant  dans  la  bacille  encore 
molle , & on  ajufte  à chacun  de  ces  goulots  un  pot  que  l’on  incline  légère- 
ment du  côté  de  la  galere.  Alors  on  achevé  de  garnir  avec  la  terre  à four , 
tant  ces  goulots  que  les  tètes  des  pots  qui  ayant  un  diamètre  moindre  que  les 
cuincs , ne  le  touchent  pas , & permettent  à l’ouvrier  de  palier  la  truelle  entre 
deux.  Ces  pots  font  pôles  par  leur  bafe  fur  le  plan  fupérieur  des  deux  murs  la- 
téraux de  la  galere.  On  a foin  de  luter  les  pots  avec  de  la  terre  à four  qui  n’ait 
pas  encore  fervi. 

f6.  On  remarquera,  pour  n’y  pas  revenir  dans  l’occalion,  que  dans  les 
cas  où  on  veut  obtenir  de  Peau-forte  plus  déphlegmée , on  ne  lute  les  pots 
qu’après  le  premier  feu  : c’eft  de  cette  attention  que  dépend  le  degré  de  con- 
centration qu’on  donne  à l’eau-forte  ; enforte  que  fi  l’on  n’a  retiré  que  le  pre- 
mier phlegme , l’eau-forte  eft  du  fécond  degré  ; & fi  l’on  a pouffé  la  déphleg- 
mation jufqu’à  attendre  les  vapeurs  rouges,  l’eau -forte  qu’on  obtiendra  fera 
du  troifieme  degré  ou  de  la  troifieme  force.  Les  phlegmes  pafles  fe  féparcnt  eu 
vuidant  les  pots , & on  les  conferve  pour  arrolèr  le  travail  fuivant,  par  préfé- 
rence à de  l’eau  commune. 

{■7.  Ici  le  diftillateur  eft  très -attentif  à la  nature  des  premières  vapeurs 
qui  s'exhalent;  pour  peu  qu’il  y remarque  une  odeur  urineufe , il  enleve  fes 
récipiens,  ou  ne  les  met  point  en  place,  & laide  exhaler  toute  cette  odeur 
avant  de  les  placer  & luter.  C’eft  ce  qu’ils  appellent  diphltgmcr  au  vent. 

f 8.  Quelques  artiftes , en  conftruifant  leur  dôme , ménagent  dans  là  lon- 
gueur des  ouvertures  circulaires  dans  lefquelles  ils  placent  des  marmites  de 
fer  dont  le  fond  porte  fur  le  fommet  des  cuines , & dans  lefquelles  ils  font 
évaporer  des  liqueurs  falines  en  cas  de  befoin  ; mais  des  artiftes  économes  ont 
cru  remarquer  que  loin  d’ètre  une  épargne , cette  pratique  confumait  plus  de 
bois  pour  faire  marcher  la  galere. 

f9.  Les  chofes  en  état,  on  met  à l'entrée  ou  tète,  ou  bouche,  ou  porte 
deia  galere,  une  pellée  ou  deux  de  braife  qu’on  laiffe  bien  allumer;  alors  on 
pofe  fur  la  chevrette  3cux  ou  trois  bûches  fendues  & féchées , comme  nous 
avons  dit  au  chapitre  fécond;  lorfqu’ellcs  font  bien  allumées,  on  les  pouffe 
en  avant  dans  la  galere  avec  de  nouvelles  bûches , qui , par  ce  moyen , fe 
trouvent  à leur  tour  placées  fur  la  chevrette;  fi-tôt  quç  ces  demieres  font 
bien  enflammées , 011  les  poulfc  avec  les  premières  à l’aide  d’autres  bûches  ; 
moyennant  cela , le  feufe  trouve  établi  dans  toute  la  longueur  de  la  galere. 
Dans  ce  premier  iuftant  le  dôme  en  fe  léchant  eft  fujet  à crevaffcr , & le  foin 
principal  de  celui  qui  dirige  le  travail  eft  de  boucher  exactement  toutes  les  cre- 
vaiTes , en  paffant  & repayant  fur  la  terre  molle  le  petit  infiniment  de  fer 
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t appelle  batte.  On  entretient  le  feu  à ce  degré  pendant  une  couple  d’heures,  & 
même  quelquefois  davantage,  fur-tout  iorfqu’ii  s’agit  d’obtenir  de  l’eau-kirtc 
déphleginée  ; alors  on  augmente  le  feu  proportionnellement  en  mettant  le  dou- 
ble du  bois , & on  l’entretient  dans  ce  fécond  ctat  durant  huit  bonnes  heures , 
en  renouvellant  le  bois  par  la  même  manœuvre  que  nous  avons  indiquée. 
On  fc  fert  en  cas  de  befoin  du  râble,  pour  attifer  lorfque  quelques  bûches 
fe  dérangent  ; c’elt  pendant  ce  période  que  paife  le  plus  abondamment  l’eau- 
forte. 

60.  Mais  il  arrive  quelquefois  que,  foit  défaut  d’élaflicité  dans  l’athmof- 
pherc  , foit  obflacle  dans  la  conftruction  du  dôme , le  feu  ne  tire  pas  allez: 
ce  qu’on  reconnaît  lorfque  la  pointe  de  la  flamme  ne  fort  pas  d’un  demi- 
pied  environ  par  le  trou  ménage  à l’extrémité  de  la  galère.  D’autres  fois 
auiïï  l'activité  du  feu  étant  trop  grande  , toute  la  chaleur  fc  porte  vers  cette 
extrémité , & il  arrive  que  les  cuir.cs  placées  à la  tète  & même  jufqu’au 
milieu  de  la  galere  n’étant  pas  chauffées,  ne  travaillent  point,  tandis  que 
les  autres  travaillent  trop  vite. 

6î.  Dans  le  premier  cas  on  nettoie  le  fol  de  la  galère  avec  lerable,cn 
enlevant  le  plus  de  braife  qu’il  eft  poffible  ; on  élargit  l’ouverture  de  l’extrémité , 
on  y jette  même  au  beloin  quelques  poignées  de  paille  feche , ou  bien  on  donne 
le  vent.  L’ouvrier  fe  plaçant  vers  la  cheminée  de  la  galere , y fouffle  im- 
pétueufement  & une  feule  fois  avec  la  bouche.  Ce  moyen , rilible  d’abord 
à caufe  de  fa  médiocrité  apparente,  fuffit  pour  faire  palier  la  flamme  , & 
pour  communiquer  fon  activité  au  relie  du  bois  contenu  dans  la  galere. 
L’adlion  de  la  flamme  augmentant , clic  prend  plus  efficacement  fon  iflue  > 
c’clt  fur-tout  au  dernier  feu  qu’on  emploie  ce  petit  manege. 

62..  Dans  le  fécond  cas,  on  creve  avec  la  batte  le  dôme  vers  la  tète  , 
afin  de  diminuer  l’aélivité  de  la  colonne  d’air  en  la  divifant.  Les  dillillatcurs 
ont  obfervé  que  ce  dernier  moyen  leur  confirmait  toujours  une  trop  grande 
quantité  de  bois  , ce  qui  confirme  leurs  idées  fur  les  marmites  placées  fur 
le  dôme , dont  nous  parlions  précédemment.  C’ell  pour  cela  que  les  bons 
artiftes  aiment  mieux  pofer  une  ou  deux  briques  dj  champ  fur  l’orifice 
qui  foit  fonéHon  de  cheminée  ; ce  qui  concentre  davantage  la  chaleur  dans 
l’intérieur  de  la  galere  , & ils  les  enlèvent  lorfque  le  fourneau  ell  allez 
échauffe. 

6).  Il  ne  refie  plus  qu’à  donner  le  dernier  feu  pour  achever  de  faire  pat 
fer  la  portion  d’acide  la  moins  phlegmatique , & par  conféquent  la  plus  dif- 
ficile à chaifer  de  deflus  fa  bafe.  Le  principal  ouvrier  commence  par  retirer 
toute  la  braife  avec  le  rablc  , avant  de  donner  ce  dernier  coup  de  feu  ; alors 
il  met  quatre  fortes  bûches , & continue  ce  feu  pendant  une  couple  d’heu- 
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rcs  ( 5 ),  cnforte  que  la  flamme  s’élève  de  trois  bons  pieds  au -de, Tus  de  h 
galere  en  fortant  par  là  cheminée.  Vers  la  fin  de  ce  tems  l'ouvrier  détache  en 
l’ébranlant , un  des  récipiens  ou  pots  vers  la  tète , & un  autre  vers  l’extrèmité 
de  la  galere  ; & il  juge  fou  opération  finie,  lorfqu'il  ne  fort  plus  de  vapeurs 
par  le  goulot,  & que  l’intérieur  de  la  cuine  lui  parait  tout  rouge  ; il  dit  alors 
qut  fa  fournée  ejl  cuite.  ( 6 ) 

64.  On  fe  hâte  de  retirer  toute  la  braife , & de  l’éteindre  pour  la  mettre 
eniiiitc  dans  les  étoulfoirs.  On  remplit  tout  de  fuite  l’âtrc  de  la  galere  par 
les  morceaux  d’argillc,  ainfi  que  je  l’ai  dit  au  chapitre  fécond,  & deux 
heures  après  011  dépote  l’eau-forte,  dont  le  produit  eft  ordinairement , à tres- 
peu  de  variétés  près  , égal  en  poids  à celui  du  felpètrc  employé  (7).  Les  bou- 
teilles de  grés,  dans  lefquelles  On  1a  verlèjont  de  trois  grandeurs:  celles  depuis 
une  pinte  jufqu’à  huit  confervent  le  nom  de  bouteilles , celles  jufqu’à  la"  ca- 
pacité de  feize  pintes  fe  nomment  tourtes , & celles  qui  peuvent  contenir 
julqu’à  quarante  pintes  fe  nomment  doubles  tourtes.  La  durée  du  travail  d’une 
galere , lorfqu’elle  élt  bien  conduite  ; eft  ordinairement  de  douze  heures  ( 8 ). 
On  remarque  que  le  travail  a confumé  les  deux  cinquièmes  d’une  voie  de  bois , 
& qu’on  en  retire  cinq  à fix  boilfeaux  de  braife  qu’on  crible  pour  en  leparer  la 
pouflîere.  Les  artiftes  charitables  donnent  volontiers*  cette  derniere  aux  pau- 
vres de  leur  voifinage  ; quelquefois  aulli , en  été  fur-tout , ils  la  vendent  à 
ceux  qui  préparent  pour  les  peintres  le  noir  de  charbon. 

6f.  Il  faut  deux  ouvriers  pour  la  conduite  d’une  galere;  mais  ces  deux 
ouvriers  peuvent  fans  furcharge  en  conduire  deux  eufemble , comme  trois 
hommes  fuftifeiit  pour  la  conduite  de  quatre  galeres  ; enfortc  que , plus  le 
diftillateur  fait  travailler  de  galères  à la  fois,  plus  il  épargne  du  côté  du 
filai re  des  ouvriers , tout  médiocre  qu’il  eft.  Un  maître  ouvrier  gagne  qua- 
rante fols  par  jour  au  plus , & fes  aides  depuis  vingt-cinq  jufqu’à  trente , en 
porportion  de  leur  force , de  leur  intelligence,  & du  travail  dont  on  les  charge. 

66.  J’ai  dit  au  commencement  du  premier  chapitre , que  le  laboratoire 

(O  II  faut  remarquer  qu’on  doit  donner  tances  ,1a  quantité  qu’on  obtient  eft  beau- 
ce  dernier  coup  de  feu  avec  toute  la  viva-  coup  plus  confidérablc. 
cité  poffible.  (8)  Le  tems  que  notre  auteur  preferit 

(61  La  marque  la  plus  certaine  que  la  avec  tous  les  artiftes , eft , comme  j’ofè  l’af- 
diftillation  eft  achevée,  eft  quand  les  réci-  firmerpar  des  expériences  réitérées,  beau- 
piens  ne  s’échauffent  plus;  car  comme  ils  coup  trop  court;  & l’on  ne  peut,  fins  une 
ne  s'échauffent  que  par  les  vapeurs  qui  y perte  confidérablc  d’acide  nitreux,  finir  en 
entrent,  leur  refroidiflement  eft  une  preuve  Ji  peu  de  tems  la  diftillation  ; il  faut  au 
qu’elles  ceffent  de  monter.  moins  dix-huit  heures  pour  l’achever  : fou- 

(7)  Cela  peut  être  vrai  dans  le  cas  où  vent  j’en  ai  employé  vingt  - quatte , rtlême 
Pon  diftille  avec  de  l’argille;  mais  en  fai-  plus  , & le  produit  m’a  toujours  lécompenfé 
fant  l’eau-forte  par  le  moyen  cVautres  fubt  amplement  de  mes  peines. 
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doit  être  conftruit  proportionnellement  à la  quantité  de  galeres  que  le  diftil- 
lateur  fc  propofait  de  mettre  en  œuvre.  J’ajouterai  qu'il  doit  toujours  y avoir 
autant  de  galeres  de  relais  qu’il  y en  a qui  travaillent , parce  que  c’elt  pen- 
dant le  travail  des  galeres  actuellement  chauftccs , que  les  ouvriers  s’occu-  " 
peut  à battre  leur  argille  , à mêler  le  falpètre  , à placer  les  cuines  , les  gou- 
lots, les  pots  , & à conftruire  le  dôme;  enfortc  qu’il  ne  relie  plus  que  le  feu 
à mettre  le  lendemain  matin  fous  les  galeres  ainlî  préparées,  & que  par  conle- 
quent  le  fervice  n’elt  jamais  interrompu.  11  eft  inutile  de  dire  ici  que  les  cuines 
qui  ont  fervi  fe  vuident  ailcmcnt  en  les  renverfant , & qu’on  appelle  à ment 
d'eaux-fortes  la  matière  qu’on  en  retire  i je  dois  en  parler  plus  au  long  dans 
la  troifieme  partie.  * 

67.  Il  cil  rare  qu’à  chaque  travail  de  galere  il  ne  le  trouve  cinq  à fix 
cuines  calices , dont  les  tclfons  fervent  à reconllruirc  de  nouveaux  dômes , 
pour  lefqucls  on  emploie  aullî  la  terre  à four  qui  y a déjà  fervi , & qu’on 
détrempe  de  nouveau  dans  une  auge  à demeure  ou  foiré  long , ménagé  dans 
un  des  coins  du  laboratoire.  Les  dillillateurs  qui  font  dans  l’ufage  d’arrofer 
leur  mélange  d’argille  & de  falpètrffavcc  l'eau  fure  dont  j’ai  parlé  dans  le  fécond 
chapitre , dans  la  proportion  d’un  quart  du  falpètre  employé , obtiennent 
par  ce  moyen  un  produit  plus  fort  en  elprit , mais  dont  la  pureté  elt  beau- 
coup plus  équivoque. 

68-  C’est  avec  la  plus  grande  reconnaiflance  que  je  public  que  MM.  Char- 
lard,  Azema,  Damois , tous  dillillateurs  d’eaux-fortes,  ainu  que  M.  Sau- 
grain , directeur  des  affinages , le  plus  ancien  de  mes  camarades  & amis , 
m’ont  ouvert  leurs  laboratoires  avec  emprelfement , & ont  répondu  à toutes 
mes  quellions  avec  cette  franchife  qui  diftingucra  toujours  les  bons  citoyens 
& les  vrais  artilles.  M.  Damois , l’un  d eux , a poulie  la  complailànce  juf- 
qu’à  me  faire  travailler  fous  fes  ordres , & à me  diriger  dans  tous  les  dé- 
tails qu’exige  la  conduite  d’une  galere  ; & c’cll  de  concert  avec  M.  Char- 
lard  , que  j’ai  fait  les  épreuves  dont  j’ai  pu  avoir  belbin  pour  lever  certains 
doutes  qu’on  trouve  éclaircis  dans  le  cours  de  cet  ouvrage. 

Second  Procédé.  * 

69.  Lorsque  l’on  monte  une  galere  avec  le  vitriol  martial  & le  falpètre , * 

ce  qui  ell  le  fécond  procédé  ufité , tantôt  on  emploie  le  vitriol  martial  tel 
qu’on  le  trouve  dans  le  commerce , & tantôt  on  le  fait  calciner  ( 9 ) dans 

• 

(ni  d"  le  calcine  prefque  toujours;  car  gonfle  & monte  en  écume  dans  le  récipient; 
fi  on  ne  le  fait  pas  aufli-tét  que  la  chaleur  inconvénient  qui , comme  on  le  fent,  eft 
agit  fur  ce  mélange,  le  tout  fe  liquéfie,  fe  très-grand. 


Digitized  b y Google 


-3 


Partie  I.  Le  la  préparation  des  eaux-fortes , &c. 

# 

une  marmite  de  Fer  jufqu’à  ce  qu’il  ait  pris  la  couleur  d’un  blanc  fale(to), 
& dans  ce  cas  quelques  artifles  mettent  dans  les  pots  ou  récipiens  une 
quantité  d’eau  égale  à celle  qu’a  perdu  le  vitriol  durant  fa  calcination  (i  i)  ; 
d’autres  l’évaluent  à deux  onces  par  livre  du  mélange  fait.  On  écrafe  l’un 
ou  l’autre  vitriol  dans  un  mortier  de  fer  , & on  y mêle  partie  égale  de 
fàlpètre  de  la  première  cuite , de  maniéré  à pouvoir  charger  chaque  cuine 
de  trois  livres  de  mélange  fait  avec  une  livre  & demie  de  vitriol  & autant 
de  ce  fàlpètre.  On  garnit  la  galere  , & l’on  fuit  en  tout  point  tout  ce  que 
nous  en  avons  dit  précédemment , fàns  en  excepter  la  première  conduite  du 
feu.  Mais  , foit  parce  que  le  phlegmc  elt  trop  promptement  échappé,  foit 
parce  qu’y  ayant  plus  de  fàlpètre , il  fe  trouve  pour  chaque  cuine  plus 
d’efprit  à chaflcr , foit  enfin  parce  que  les  dilhllateurs  veulent  donner  à la 
malle  qui  refte  dans  les  cuines  le  plus  de  calcination  pofiîble , non-feulement 
ils  font  durer  le  feu  pendant  trente-fix  heures  en  l’augmentant , mais  encore 
la  quantité  de  bois  employé  vers  la  fin  eft  double  de  celle  qui  fert  au  dernier 
feu  d’une  galere  travaillante  à l’ordinaire.  La  calcination  du  vitriol  étant 
fpuvent  la  feule  qui  détermine  les  diftillateurs  à tirer  l’eau  - forte  par  cet 
intermede , il  y .en  a tels  qui  mettent  jufqu’à  deux  parties  du  vitriol  contra 
une  de  fàlpètre.  2 ) 


(10)  PluGeurs  artiftes  le  calcinent,  il  eft 
▼rai,  jufqu’à  ce  point , mais  la  plupart  le 
calcinent  à rougeur.  Cependant  il  faut  avoir 
attention  de  ne  pas  poull'er  trop  loin  la 
calcination,  lans  quoi  le  vitriol  n’a  prefque 
point  de  réaction  fur  le  nitre;  le  mieux  eft 
de  le  calciner  jufqu’au  jaune  orangé. 

Pour  calciner  le  vitriol,  on  le  met  dans 
une  marmite  de  fer,  fur  le  feu,  & on  le 
remue  continuellement  jufqu'à  ce  qu’il  foit 
fuffifamment  calciné.  On  l’ôte  alors  du  feu, 
& on  continue  de  le  remuer , fans  quoi  il 
feformerait  en  gâteaux  qu’il  faudrait  piler. 
Quand  il  eft  un  peu  refroidi,  on  le  mêle 
avec  le  fàlpètre. 

(11)  Comme  le  vitriol  perd  par  la  cal- 
cination la  moitié  de  Ton  poids , & que  ce 
qui  fe  perd  eft  de  l’eau , il  faut  ajouter  dans 
le  récipient  autan;  d eau  que  pefe  le  vitriol 
calciné.  On  peut  aufli  ajouter  un  poids 
d’eau,  égal  à celui  du  fal|  être  employé;  & 
c’elUa  proportion  la  plus  jufte.  Si  l’on  defire 
une  eau-forte  qui  ait  plus  de  force  que  celle 


qu’on  met  ordinairement  dans  le  commerce, 
on  ajoute  alors  une  moindre  quantité  d’eau. 

(12)  11  eft  de  la  derniere  importance  de 
déterminer  au  jufte  quelle  doit  être  la  pro. 
portion  du  vitriol  au  fàlpètre;  car  fi  l’on 
prend  trop  peu  de  vitriol , tout  le  fàlpètre 
ne  pouvant  être  décompofé,  la  portion  qui 
ne  l’eft  pas,  eft,  pour  ainG  dire,  perdue, 
& l’on  obtient  moins  d’eau  - forte  qu’on 
n’aurait  dû  en  avoir.  Si  au  contraire  on 
prend  trop  de  vitriol , le  furplus  eft  en  pure 
perte , & rend  par  l’acide  vitriolique  qui  s’en 
dégage,  l’eau  • forte  impure. 

Pour  trouver  la  proportion  que  l’on  doit 
établir,  iln'cft  point  de  meilleur  moyen  que 
celui  de  confulter  les  obfervations  que  les 
cbymiftes  ont  faites  à cet  égard. 

Bernhard  , célébré  chymiftc  Allemand  , 
ayant  pris  parties  écales  de  falpctre  & de 
vitriol  calciné,  favoir,  huit  livres  de  chaque 
forte , retira  du  refidu  de  la  diftillation 
près  d’une  livre  de  fàlpètre  ; & ayant  répété 
la  même  expérience  à pluiieurs  reprifes, 
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70.  Rien  n’cft  plus  ordinaire  dans  cette  diftillatjon , que  de  voir  le  lut 
du  dôme  fendu  vers  l’endroit  où  il  couvre  les  goulots  ou  les  pots , parce 
que  l’eau  - forte  parte  en  vapeurs  extrêmement  rouges  & diadiques  ; ce  qui 
donne  à l’ouvrier  beaucoup  d’occupation  pour  boucher  ces  crevall’es  à mefure 
qu’elles  donnent  iflue  aux  vapeurs  rouges.  Si  de  hafard  les  cuines  étaient, 
humides,  ou  le  vitriol  trop  phlegmatique,  à l'inlfant  où  l’acide  du  vitriol 
agit  fur  le  falpètre  pour  le  décompofer , l’air  qui  fe  développe  eft  G abon- 
dant & fi  impétueux,  que  louvent  il  fouleve  lacuùie,  brife  le  dôme,  &la 
jette  hors  de  la  galcre.  On  évite  cet  accident  en  redoublant  de  Ibins  dans 
le  choix  des  cuines , en  11e  les  empiilfant  qu’au  tiers  de  leur  capacité , en 
préférant  le  vitriol  calciné  , & en  conduifant  le  feu  par  degrés  , (ans  trop  fe 
hâter  de  le  donner  vif.  On  laide  refroidir  au  moins  pendant  douze  heures 
les  cuines  & les  pots  avant  de  les  déluter  ,(  1 } ) & l’on  verfe  l’eau  - forte 
très-concentrée  & dont  le  poids  n’ell  jamais  certain  ,(14)  dans  des  bouteilles 
à-part  On  la  coimait  plus  volontiers  fous  le  nom  d'ejprit  de  nitre. 


le  réfultat  fut  toujours  le  même,  à quelque 
petite  différence  près.  D’après  ces  expérien- 
ces , la  meilleure  proportion  ferait  donc  de 
prendre  fept  parties  de  falpètre  contre  huit 
de  vitriol  calciné , ou  feize  de  vitriol  or- 
dinaire ; car  le  vitriel  perd  la  moitié  de 
fon  poids  quand  on  le  calcine  à blanc , & 
un  peu  plus  en  le  calcinant  à rouge.  Pottefl 
au  ITi  d’avis  qu’en  prenant  parties  égales  de 
vitriol  calciné  & de  falpètre , tout  le  falpè- 
tre ne  peut  pas  être  décompofé,  & qu’alors 
on  en  prend  trop  peu  ; mais  qu’en  mettant  le 
double  de  vitriol , on  en  prend  trop.  II  faut 
donc  en  revenir  à la  proportion  moyenne 
que  j’ai  propofée. 

■ Les  remarques  que  je  viens  de  faire , font 
d’autant  plus  importantes,  que  la  plupart 
des  artiftes  manquent  à cet  égard,  & ne 
prennent  pas  a (fez  de  vitriol  pour  décom- 
pofer tout  le  falpètre  qu’ils  emploient.  Par- 
là  ils  obtiennent  moins  d’eau  - forte,  & re- 
tirent par  conféquent  moins  de  bénéfice 
de  leur  travail.  On  ne  fera  donc  plus  étonné 
de  ce  que  les  diftillateurs  obtiennent  fi  peu 
d’eau  - forte  , fur-tout  en  joignant  à cette 
rai f>n  celles  dont  nous  aurons  occafionde 
parler  dans  la  fuite. 

N'ous  n'avons  qu’à  lire  les  ouvrages  où 


la  diftiilation  des  eaux-fortes  eft  décrite, 
pour  nous  convaincre  de  la  mauvaife  pro- 
portion qui  eft  en  u&gê  dans  l’opération 
ordinaire.  Simon  veut* qu’on  prenne  trois 
parties  de  vitriol  calciné  à rouge  ,&  quatre 
de  nitre,  ou  deux  de  vitriol , & trois  de  fal- 
pétre.  Ercker  prend  quatre  parties  de  nitre , 
& trois  & demie  àquatrede  vitriol  calciné. 
Doflie , Béguin  , le  Febvre , & tous  les  au- 
tres ont  des  proportions  analogues , & par-là 
même  vicieufes. 

( 1 ; ) Cette  précaution  eft  des  plus  im- 
portantes, parce  qu’il  faut  laitier  le  tems 
aux  vapeurs  répandues  dans  l’appareil  de 
fe  condenfer.  • 

(14.)  Voici  quel  a été  le  réfultat  de  mes 
expériences  pour  déterminer  la  quantité 
d’eau-forte  qu’on  obtient. 

Quatre  livres  de  fitlpètre , & quatre  li- 
vres & demie  de  vitriol  calciné  m’ont  donné  • 
en  douze  heures  de  tems,  en  mettant  deux 
livres  d’eau  dans  le  récipient,  quatre  livres 
d’efprit  de  nitre  concentré  ,qui,  mêlé  avec 
deux  livres  d’eau, était  de  la  force  de  celui 
qu’on  a dans  le  commerce. 

Trois  livres  de  falpètre,  & trois  livre* 
& demie  de  vitriol  calciné  m’ont  donné  en 
douze  heures  de  tems.,  en  mettant  vingt. 
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71.  QUOIQU  'acide  nitreux,  efprit  de  nitre,  eau-forte,  foicilt  des  fyr.o- 
nymes  pour  le  chymifte  qui  n’y  voit  que  l'acide  du  nitre  plus  ou  moins  étendu 
dans  de  l’eau  ; dans  le  commerce  on  appelle  eaux-fortes  les  acides  obtenus 
du  falpétre  par  Pargille,  efprit  de  nitre  celui  obtenu  par  le  vitriol;  & ce  der- 
nier obtenu  par  l’huile  de  vitiol , eft  connu  généralement  fous  le  nom  d 'ef- 
prit de  nitre  fumant.  Ce  n’eft  pas  qu 'autrefois , & même  encore  de  nos  jours, 
les  étrangers  ne  croient  que  le  mot  eau-forte  fuppofe  un  mélange  d’acide 
nitreux  '&  d’acide  vitnoüque  : on  s’eu  adurera  en  confultaitt  les  ouvrages- 
de  Libavius , de  Lémcry  £:  de  Dozy.  • 

72.  Comme  le  traitement  des  eaux-fortes  par  le  vitriol  de  cuivre  ou  par 
l’alun  ne  font  que  des  opérations  de  commande,  nous obferverons  en  géné- 
ral qu’on  les  traite  comme  nous  venons  de  le  dire  avec  le  vitriol  verd  mais 
qu’011  a le  foin  de  ne  jamai^cmploycr  l’alun  qu’il  n’ait  été  calciné , comme  je  le 
dirai  dans  la  troiilcme  partie. 


Troisième  Procédé. 

• • . 

7}.  Le  troifieme  procédé  pour  obtenir  Y efprit  de  nitre  fumant , eft  .générale- 
ment attribué  il  un  chymifte  nommé  Rodolphe  Glauhcrt , qui  l’a  décrit  dans  un 
de  les  ouvrages  intitulé  , Fumi  philofophici.  Ce  procédé  ne  s’exécute  prefque 
jamais  dans  une  galere;  mais  comme  les  diftillateurs  d’eaux-fortes  s’en  chargent 
volontiers  lorfqu’011  le  leur  commande , je  crois  devoir  le  décrire  ici,  & l’on  me 
permettra  de  fuppofer  connu  le  fourneau  dans  lequel  ils  placent  ordinairement 
leur  appareil.  Ce  fourneau  eft  le  même  dont  on  trouvera  la  defeription  au  com- 
mencement de  la  fécondé  partie , & j’aurai  foin  alors  d’avertir  de  l’uiage  aéluel 
dont  je  vais  parler. 

74.  C’est  donc  fur  ce  fourneau  à demeure  que  les  diftillateurs  placent  nh 
cercle  de  terre  cuite  d’un  diamètre  égal  à celui  de  l'on  foyer.  Ou  lui  donne  trois. 


quatre  onces  d’eau  dans  le  récipient , trois 
livres  d'eau  -forte  qui , mêlée  avec  une  livre 
& demie  d'eau , me  donna  quatre  livres  & 
demie  d'eau  - forte  de  la  force  de  celle  du 
commerce. 

Six  livres  de  falpctre  avec  fept  livres  de 
vitriol  calciné,  & fit  livres  d’eau  que  Ta- 
rais mis  dans  le  récipient,  me  donnèrent 
près  de  douze  livres  de  Sonne  eau-forte, 
après  un  feu  de  vingt-quatre  heures. 

Bernhard  ayant  diftüJc  quatre-vingt  livres 
de  falpétre  avec  quatre-vingt  livres  de  vi- 
triol calciné , qu’il  avait  distribué  dans  plu. 
Tome  XII. 


fieurs  cornues,  & ayant  mis  quatre- vingt 
livres  d'eau  dans  les  récipiens,  obtint  aa 
bout  de  vingt . quatre  heures  cent  foixante 
livres  de  bonne  eau-forte. 

Ces  expériences  montrent  évidemment 
qu’une  livre  de  falpctre  donne  une  livre  & 
demie  d’eau  - forte  par  un  feu  de  douze  heu- 
res,& près  de  deux  livres  par  un  feu  de  vingt- 
quatre  heures  , fi  l’on  fuit  les  proportions 
que  j’ai  indiquées  ; ce  qui  s'éloigne  bien 
du  calcul  des  diftillateurs  ordinaires  , qui 
n’attendent  que  quinze  livres  d’eau -forte 
de  douze  livres  de  falpctre. 
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à quatre  pouces  d’épaifleur  & un  pied  & demi  de  hauteur  ; il  eft  maintenu 
dans  cette  hauteur  par  deux  bandes  circulaires  de  fer  doux  ; il  eft  échancré  vêts 
un  de  fes  bords  pour  faire  pallier  le  col  de  ce  vaifleau  fi  connu  des  chymiftes, 
appelle  comue  ou  reiorte.  Après  avoir  luté  comme  l’on  fait  les  cuincs  , on  fur- 
monte  le  tout  d’une  voûte  applatie  , ouverte  vers  fon  fommet,  pareillement 
•échancrée- vers  fon  bord,  appcllée  dôme  & faite  de  la  même  terre.  Ce  font 
les  fournalilies  ou  potiers  de  terre  qui  fabriquent  & vendent  ces  pièces  , 
dont  la  defeription  plus  détaillée  fe  trouvera  dans  X:  Art  du  potier  de  terre,  par 
M.  Duhamel.  * 

7f.  Ayant  mis  dans  la  cornue  la  quantité  qu’on  defire  de  nitre  bien  pur , 
qu’on  a même  defleché  légèrement , & la  moitié  de  fon  poids  d’huile  de  vitriol 
très  - concentrée  ( 15),  on  place  au  col  de  la  cornue  un  vafte  récipient,  ou 
ballon  de  verre;  on  met  le  dôme,  & on  lute  toutes  les  jointures  avec  force 
terre  à four. 

76.  On  prépare  maintenant  à Savigny  près  Beauvais , des  ballons  de  grès 
de  la  plus  vafte  capacité  ; s’ils  ont  le  défaut  d’cmpèchcf  qu’on  11e  voie  dans 

. leur  intérieur  comme  dans  les  ballons  de  verre,  ils  ont  l’avantage  d’être  moins 
ca fuels  & beaucoup  moins  difpcndicux.  Il  faut  feulement  obferver  qu’ils  ibient 
faits  de  terre  bien  épluchée  & fortement  cuite. 

77.  Le  tout  étant  luté  & féché,  on  établit  le  feu  par  degrés  avec  de  petits 
éclats  de  bois  bien  fecs , fendus  & coupés  fuivant  le  diamètre  intérieur  du 
foyer  du  fourneau.  On  continue  & augmente  le  feu  jufqu’à  donner  à la  cornue 
une  couleur  rouge  de  cerifes;  on  laide  refroidir,  & on  obtient  une  troifieme 
efpece  d’eau-forte  très-peu  phlcgmatique , & plus  généralement  connue  fous 
le  nom  d 'efprit  de  nitre  fumant. 

78.  Nous  allons  voir  dans  le  chapitre  fuivant  les  différences  que  ces  eaux- 
fortes  ont  entr’elles,  foit  relativement  à leur  nature,  foit  eu  égard  au  bclbin 
qu’en  ont  les  différons  artifans.  Je  remets  à dire  dans  la  troifieme  partie , ce 
qu’on  fait  de  tous  les  réfidus  des  trois  procédés  expofés  dans  le  préfent 
chapitre.  ( 16) 

(1 0 Cette  proportion  eft  la  meilleure, 
comme  nous  le  verrons  plus  bas;  ce  que 
l'on  ruettrait  de  plus  d’huile  de  vitriol  fe- 
rait à pure  perte.  • 

( r6)  M.  de  Machy  a très-bien  décrit 
trois  procédés , pour  obtenir  l'eau-forte  par 
le  moyen  de  l’argille,  du  vitriol  ic  de  l’huile 
de  vitriol.  Je  vais  en  indiquer  encore  quel- 
ques autres  qui  pourront  avoir  leur  utilité. 

ic.  On  peut  employer  avec  avantage  le 
fel  cathardique  amer,  daxs  les  endroits  où 


il  eft  à bon  compte  , comme  par  exemple 
prés  des  falines. 

Pour  cet  effet, on  diftillc  le  falpctre  avec 
une  ou  deux  parties  de  fe!  amer.  L’eau-forte 
qui  en  provient  eft  très-bonne , & le  rcfidu 
fournit  du  tartre  vitriolé  & de  la  magnéfie, 
qui , par  le  prix  où  elle  eft  , peut  rendre 
cette  diftillation  fort  avantageufe. 

2°.  On  peut  encore  fc  fervir  du  vitriol 
blanc  dans  les  endroits  où  il  n’eft  pas  ex- 
cciiivemem  cher.  Une  livre  & trois  onces 
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CHAPITRE  IV. 

Des  différentes  efpeces  d’eaux-fortes . de  leur  choix , purification , épreuves 

6?  préparations. 

79-  xV  NEconfidérer  les  produits  réfultans  des  trois  procédés  qui  ont 
fait  la  matière  du  chapitre  précédent,  que  relativement  au  difiillatcur  qui 
les  obtient,  il  n’y  en  a que  de  trois  efpeces,  l’qfprit  de  nitre  fumant,  l’cfprit 
de  nitre  ordinaire  & les  eaux-fortes  ; ces  dernieres  ne  fe  foudivifent  même 
qu’en  première,  féconde  & troifieme  forte  ou  force.  Mais  lorfqu’on  coufultc 
les  marchands , on  apprend  avec  étonnement  qu’il  y a des  eaux  - fortes  de 
tous  les  prix , depuis  dix-fept  fols  jufqu’à  trente.,  & que  ccs  variations  dé- 
pendent fouvent  du  caprice  de  l’acheteur,  plus  que.  de  la  nature intrinlêque, 
de  la  chofe.  En  fc  rappcllant  en  effet  que  lesdiitillateurs  arrofent  leur  mé- 
lange de  terre  & de  Iàlpètre  , les  uns  avec  de  l’eau  de  puits,  les  autres 
avec  le  phlegmc  des  eaux-fortes  déphlcgmées  au  vent,  la  plupart  avec  de 
l’eau  furc  & toujours  dans  la  proportion  do  la  quatrième  partie  du  falpètre 
employé;  en  fe  fouvenant  encore  que  le  plus  léger  accident  dans  la  conduite, 
de  la  galere  peut  varier  à l’infini  le  produit  de  chaque  cuine , on  ne  fera 
plus  furpris  fi- quelques  difiillateurs  obtiennent  une  eau-forte  très-plegina- 
tique  , & fi  d’autres  l’obtiennent  toujours  d’une  force  égale.  Ajoutons  à cela 
que  le  Iàlpètre  de  la  première  cuite , qui  efi  le  feul  qu’emploient  nos  dit 
tillateurs  , efi  toujours  chargé  de  fel  marin  dans  des  proportions  qui  varient  ; 
enforte  que,  plus  il  y aura  de  ce  dernier  fel,  moins  le  produit  fe  trouvera 
chargé  d’eau -forte  proprement  dite. 

de  ce  vitriol  fuflifent  pour  décompoferune  de  pyrmiefon  ou  de  tribus,  & il  obtient  par 
livre  de  falpètre,  & le  réfidu  ferait  certai-  ce  moyen  une  eau-forte  qu'il  vante  extrê- 
nement  plus  utile  que  celui  delà  diftillation  moment,  & dont  on  fait  beaucoup  de  cas 
avec  le  vitriol  ordinaire.  pour  les  couleurs  auflî  bien  que  pour  la 

j°.  Le  foufre  même  peut  fervir;  mais  il  y teinture, 
a trop  de  danger  à l’employer , pour  le  re-  On  prend  cinq  livres  de  vitriol  calcine, 

, commander  aux  artiftes.  fix  livres  de  nitre  & une  once  de  lapis  de 

4°.  L’arfenic  dégage  très-bien  l’acide  ni-  tribus , que  l’on  diftille  dans  une  cornue  à 
treux.  Si  l’on  diftille  parties  égales  d’arfcnic  laquelle  on  adapte  un  récipient  où  l’on  met 
& de  falpètre,  on  obtient,  en  mettant  dans  cinq  livres  d’eau.  De  cette  maniéré  on  ob- 
le  récipient  autant  d’eau  qu’on  a pris  de  tient  dix  livres  d’efprit  de  nitre  très-pur, 
iàlpètre , une  eau-forte  excellente , bleue  & d'un  beau  bleu  & un  peu  fumant 
très-fumante.  Il  cft  remarquable  que  l’argent  diflous 

y”.  M.  Simon , habile chymifte  Allemand',  dans  cette  eau-forte,  depofe  au  bout  d’un 
emploie  un  mélange  de  vitriol  & de  lapis  certain  teins  un  peu  de  chaux  d’or. 
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8a  Un  vieil  ufùge  fort  prelqu’uniqucnient  à démontrer  les  degrés  de  force 
de  l’eau -forte  qu’on  met  dans  le  commerce.  Le  vendeur  en  verfe  une  goutte 
fur  une  picce  de  cuivre,  & l’on  juge  à l’œil  de  la  bonté  de  l’eau-forte 
par  la  vivacité  avec  laquelle  le  cuivre  cft  corrodé,  par  la  forme  ronde  que 
confcrve  la  goutte  fur  la  piece  de  monnoic,  par  le  brillant  que  prend  le 
cuivre  ainû  corrodé,  & par  la  profondeur  de  l’efpece  de  cavité  qui  en 
réfulte. 

8t.  Il  eft  inutile  d’in!! (1er  fur  l’incertitude  d’une  pareille  pratique  :1e  degré 
de  chaleur  du  lieu  où  eft  employée  l'eau-forte,  l’état  plus  ou  moins  gras 
de  la  piece  de  cuivre,  & une  infinité  d’autres  accidens  doivent  rendre  cette 
•preuve  plus  que  douce ufo  j mais  enfin  on  n’eu  a point  de  meilleure  julqu’à 
préiént.  C 1 7 ) 

8z.  Il  en  eft  bien  une  que  l’habitude  donne , fur-tout  pour  le  commerce 
en  gros.  J’ai  dit  que  les  eaux  - fortes  s’empotent  dans  des  bouteilles  ap- 
pelles touries-,  l’ufage  eft  dans  les  manufactures  de  fe  fervir  des  mêmes  tou- 
ries  , & par  confèqucnr  elles  doivent  toujours  contenir  le  même  poids , puis- 
qu'elles ne  changent  pas  de  capacité.  Les  ouvriers  intelligcns  ne  feraient 
pas  un  crime  au  diftillateur  li  *!e  poids  était  plus  forte,  parce  que  ce  ferait 
une  preuve  que  l’eau  - forte  ferait  plus  concentrée  > mais  fi  le  poids  eft  moin- 
dre , l’eau-forte  eft  acculée  d’être  de  trop  faible  qualité.  ( 18  )■ 

8 j.  Je  ne  puis  m’empêcher  de  faire  mention  ici  d’un  moyen  très-ingénieux 
fins  être  neuf , dont  fe  fert  M.  Azema , un  des  artiftes  que  j’ai  cités.  Il  a appli- 
qué le  pefe-liqueurs  ou  aréomètre  commun  à la  vente  des  eaux-fortes,  & 
voici  comment  il  a procédé  à fa  graduation.  Il  prend  un  aréomètre  ordi- 
naire , dont  cependant  la  tige  porte  huit  pouces  de  long  fur  une  ligne  & 
demie  à deu.\  lignes  de  diamètre , & la  boule  ou  corps  a lui  pouce  & demi 
de  diamètre  : cet  aréomètre  pefe,  y compris  fou  left,  dix  gros  & demi» 
Pour  graduer  ce  pcfc  - liqueurs , M.  Azema  a pris  fuccelfivement  les  diffé- 
rentes eaux  - fortes  de  fon  commerce  , relativement  à leur  prix  courant  ert 
l’année  1772;  & ayant  plongé  d’abord  fon  pefe-liqueurs  dans  l’eau-forte 
à dix-fept  fols,  qui  eft  le  prix  le  plus  bas,  & par  conlèquent  l’eau-fortc 
la  plus  faible , il  a marqué  le  lieu  où  s’arrête  la  tige  du  pelé  - liqueurs  ; il 
en  a fait  autant  de  celle  à dix-huit  fols , & des  autres  jufqu’à  celle  de  trente 
fols,  qui  eft  la  plus  concentrée  & la  plus  chcre  fous  la  qualification  d’eau- 


( 17)  Cette  preuve  eft  infufiifante.  Une 
bonne  eau-forte  à laquelle  on  aurait  ajouté 
un  mélange  d’eau  & d’huile  de  vitro!  avec 
ilu  fcl  commun,  pour  la  falfifier,  fe  mon- 
trerait à cette  épreuve  meilleure  apres  la 
fclli  fi  cation  qu’aupatavant- 


( 1 8 1 Une  bouteille  qui , remplie  d’eau  , 
pefe  feize  gros , en  pefe  vingt  à vingt  & demi 
étant  remplie  d’eau -forte  ordinaire,  telle- 
qu’elle  eft  dans  le  commerce , & vingt-quatre- 
lorf-iu’elle  eft  remplie  d’efprit  de  nitte  fu- 
mant- f 
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forte.  Ces  différentes  marques  tranfportées  fur  un  rouleau  de  papier,  for« 
ment  l’échelle  dont  les  degrés  font  marqués  depuis  dix-fept  juîqu’à  trente. 
A l’aide  de  cette  conftruéfaon  , M.  Azema  eft  fur  de  vendre  toujours  pour 
le  même  prix  la  même  elpcce  d’eau  - forte , & que  ces  prix  ne  font  plus 
arbitraires , mais  dépendans  du  degré  démontré  de  leurs  différentes  concen- 
trations.^ 19) 

84.  Ce  n’eft  pas  ici  le  lieu  de  difeuter  fi  le  pefe-liqueurs  en  général  a acquis 
toute  la  perfection  dont  il  elt  fufceptible,  & fi  l’on  peut  obtenir  un  aréomètre 
univerfel.  Il  fuffit  d’avoir  montré  qu’outre  les  moyens  d’etTai  mis  en  ufago 
par  les  commerqans  d’eaux  - fortes,  celui  que  je  viens  d’expofer  mérite 
d’être  préféré , parce  qu’il  indique  des  points  certains  de  variations , & qu’il 
doit  par  conféquent  être  propofé  aux  autres  diifillateurs. 

8f.  J’ai  infinué  dans  le  précédent  chapitre , que  les  diifillateurs  nommaient 
tfprit  de  nitre  le  produit  de  la  décorapofition  du  (àlpêtre  par  le  vitriol  ; mais 
je  dois  ajouter  pour  plus  d’exaétitude , que  quelques  artiftes  donnent  le  même 
nom  à leur  eau-forte  la  plus  concentrée. 

86.  Avant  de  terminer  ce  que  j’ai  à dire  fur  le  choix  des  eaux-fortes, 
relativement  à leur  concentration , il  eft  jufte  d’avertir  que  les  eaux  - fortes  fe 
pcfcntdans  des  plateaux  de  bois , & non  dans  des  plateaux  de  cuivre  ; & qu’on 
a grand  foin  que  le  même  plateau  ferve  toujours  à recevoir  les  bouteilles 
ou  touries , afin  que  les  poids  de  fer  mis  dans  l’autre  plateau , ne  ibient 
fujets  à aucune  altération  par  l’acide  qui  peut  tomber  durant  la  pelée.  Exa- 
minons maintenant  ce  qui  concerne  la  puret»des  eaux-fortes. 

87.  J’ai  infinué  dans  le  fécond  chapitre,  que  le  lalpètre  employé  par  les 
diifillateurs  étant  toujours  celui  de  la  première  cuite,  fe  trouve  contenir, 
outre  une  grande  quantité  de  fel  marin  à bafe  alkaline  , une  autre  portion  , 
tant  de  ce  fel  que  de  nitre  à bafe  terreufe.  Ces  fortes  de  fels  font  plus  faciles 
à décompofer , parce  qu’ils  font  toujours  déliquefeens , & que  cette  baie 


(19)  Je  me  fuis  (ouvent  fervi  du  pefe- 
liqueurs;  mais  à moins  qu’il  ne  foit  conftruit 
d’une  maniéré  à être  tris-fenfible,  il  n’eft 
guere  propre  à déterminer  au  jufte  la  force 
des  eaux-fortes,  parce  que  la  différence  de 
poids  dans  les  eaux-fortes  de  différentes 
fortes , eft  trop  peu  confidcrable  pour  fe 
faire  remarquer.  On  peut  s’en  convaincre 
en  prenant  une  eau-forte  de  moyenne  qua- 
lité, en  y trempant  cet  inftrument,  & en  y 
ajoutant  peu  à peu  de  l'eau  : apres  avoir 
agite  le  mélange,  pour  le  rendre  uniforme, 
on  verra  que  le  pefe-liqueurs  ne  changera 


guere  de  place. 

11  ferait  intereffant  de  voir  quelles  loix 
fuit  la  gravité  fpécifique  dans  les  différens 
mélanges  d’eau  & d’cfptit  de  -nitre  ; car 
quoique  l’efprit  de  nitre  fumant  foit  dé 
beaucoup  plus  pefant  que  l’eau , cependant 
le  mélange  de  parties  égales  d’cfprit  de  nitre 
fumant&  d’eau , eft  de  nature  à ne  pas  varier 
fcnfiblemcnt  la  frtuation  du  pefe  - liqueurs 
quand  on  ajoute  de  l’eau.  Cet  inftrunient 
ne  peut  donc  pas  fervir  de  moyen  de  com- 
paraifon  jufte,  à moins,  comme  je  l’ai  dit, 
qu’il  ne  fuit  des  plus  fenühleÿ 
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leur  eft  faiblement  unie  ; enforte  que , s’il  était  polfible  d’avoir  à aufil  bon 
compte  du  nitre  de  houü.tgc  ou  du  nitre  à bafe  terreule  , l’artifte  écono- 
miferait  beaucoup , &|  fur  le  tems  & fur  la  confommation  du  bois.  Il  réfulte  de 
ces  obfervations , que  la  décompoiition  du  nitre  dans  les  galeres  le  fait  dans 
l’ordrç  fuivant.  D’abord  l’eau  de  crylfullifation  paifc  infipide , puis  légère- 
ment acidulé  vers  la  fin , enfuitc  les  efprits  acides  produits  par  les  Tels  dé- 
liquefcens , & enfin  l’acide  dû  à la  décompofition  du  vrai  falpètre. 

88.  Lorsque  le  feu  a été  trop  brufquement  ou  trop  violemment  poulie  , 
il  fe  décompofe  un  peu  du  fel  marin  dont  ell  chargé  le  lalpètre  , & ce  furcroie 
d’acide  étranger  rend  de  plus  en  plus  impure  l’eau-forte  qui  en  réfulte;  car 
tout  le  fel  marin'à  bafe  terreule  eft  néceflàiremcnt  décompofé  prefqu’en  même 
tcms  que  le  lîdpètrc  à pareille  bafe  ; mais  nous  verrons  dans  le  chapitre 
fixiemc  , que  le  fel  marin  pur  exige , p ouy  fe  décompofer , une  chaleur  plus 
grande  que  celle  qui  fuftit  pour  opérer  la  décompofition  du  nitre  par  Par- 
gille.  Toute  eau-forte  contient  donc  plus  ou  moins  d’elprit  de  fel  ; & c’ell 
la  préfence  de  cet  acide  qui  fait  dire  à nos  artiftes  , que  leur  eau-forte  tourru 
au  blanc.  L’eau-forte  de  la  troificme  force  en  contient  cependant  moins  que 
les  autres  quand  le  feu  a été  bien  adminiftré. 

89.  Les  diftillateurs  font  dans  Pulagc  d’éprouver  leurs  eaux-fortes  en  y 
perlant  quelques  gouttes  de  didolution  d’argent  faite  dans  l’acide  nitreux  ; 
& ils  jugent  par  l’épailfeur  du  blanc  qui  fe  forme  fur-le-champ  , de  la  quantité 
d’acide  marin  mêlé  à leur  liqueur.  Il  eft  fort  fingulier  que  toutes  les  ordon- 
nances défendant  exprellcmcrft  aüx  diftillateurs  de  faire  aucune  eau  régale , 
ce  foit  cependant  toujours  cette  efpecc  d’acide  compolé  qui  réfulte  du  travail 
des  diftillateurs. 

90.  L’esprit  de  nitre  obtenu  par  le  vitriol,  eft  bien  autrement  chargé  d’efprit 
d»  fel , tant  parce  que  fa  chaleur  qu’on  donne  à la  galere  eft  plus  vive  & plus 
long-tems  continuée , qu’à  caufe  de  l’aélion  évidente  & énergique  de  l’acide 
du  vitriol  fur  le  falpètre.  Indépendamment  de  cet  acide  marin  , l’efpece  d’efprit 
de  nitre  dont  nous  parlons  , tient  de  l’acide  vitriolique;  c’cft  même  pour  cela 
que  la  plupart  des  diftillateurs  ne  font  aucun  cas  d’un  pareil  efprit  de  nitre. 
Comme  cependant  il  eft  très  - concentré , quelques-uns  l’étendent  dans  de 
l’eau , & le  paflent  à ceux  des  ouvriers  dont  le  travail  n’exige  pas  d’eau-forte 
bien  pure  , comme  les  relieurs  , &c. 

91.  Je  parlerai,  dans  le  dernier  chapitre  de  cette  première  partie,  des 
moyens  que  propofent  les  chymiftes  pour  purifier  cet  efprit,  & celui  qu’011 
nomme  efprit  de  nitre  fumant , & leur  enlever  l’efprit  de  fel.  Quant  à l’acide 
vitriolique , on  l’y  découvre  en  y jetant  quelques  gouttes  de  la  didolution  de 
mercure  , qui  forme  un  précipité  plus  ou  moins  jaunâtre  en  raifon  de  la 
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quantité  d’acidc  vitriolique  qui  y eft  contenu,  (zo) 

9*.  Est-il  poffible  d’obtenir  , dès  le  premier  travail , de  l’eau-forte  abfo- 
lument  pure , en  prenant , par  exemple  , du  làlpètre  bien  purifie  ? J’ai  vu  un 
•diftillateur  qui  m’a  affuré  que  fon  eau-forte  blanchifîàit  toujours,  même  en 
prenant  la  précaution  que  j’indique.  Il  ne  fait  même  pas  difficulté  d’attribuer 
cet  accident  à l’eau  de  puits  dont  on  fe  fert  dans  les  arfoneaux  à purifier  le 
làlpètre,  & dans  les  laboratoires  à humecter  le  mélange  de  terre  & de  làl- 
pètre. Je  ne  difeuterai  point  ici  ce  qu’on 'doit  penfer  de  cette  opinion.  Si 
l’efprit  dc-nitre  obtenu  parle  vitriol  contient  de  l’acide  vitriolique , à plus  forte 
raifon  l’efprit-de-nitr ^fumant  en  contiendra-t-il , lui  qui  doit  fon  exiftcncc 
fous  cette  forme  à l’acide  nu  & concentre  du  vitriol. 

9}.  Je  viens  de  détailler  ce  que  les  diftillateurs  eux-mêmes  obferVent  fur 
les  degrés,  foit  de  concentration , loit  de  pureté  des  eaux-fortes;  il  me  relie 
à parler  du  choix  qu’en  font  les  ouvriers  qui  les  achètent  pour  les  em- 
ployer, ainfi  que  de  quelques  manipulations  particulières  qu’exécutent  nos 
artiftes  avant  de  les  leur  livrer.  On  doit  fe  rappeller  ici  qu’indépendamment 
de  leurs  différens  degrés  de  concentration , les  taux-fortes  peuvent  fe  dis- 
tinguer en  deux  clalfes , ou  comme  mêlées  à de  l’elprit  de  fel  foui , ou  Comme 
mélangées  de  celui-ci  & d’acidc  vitriolique. 

94.  Jf.  ne  parlerai  pas  des  ouvriers  faus  nombre , pour  lclquels  il  eft  indiffé- 
rent quelles  eaux-fortes  ils  emploient,  pourvu  qu’elles  mordent,  comme 
font  les  relieurs , les  chauderomiicrs , les  fondeurs  en  cuivre  & plufieurs  au- 
tres qui  ne  fe  fervent  ordinairement  dé  l’eau-forte  que  pour  commencer  à 
nettoyer  les  ouvrages  fortis  de  leurs  mains , ou  pour  les  préparer  à être 
ouvrés.  Les  orfèvres,  les  teinturiers,  les  fourreurs,  les  graveurs,  les  chape- 
liers, font  ceux  des  manufacturiers  qui  ont  le  .plus  beloin  d’eau-forte  , & 
pour  lcfquels  il  faut  que  nos  diftillateurs  la  travaillent  avec  plus  de  foin  : 
je  vais  en  parler  dans  l’ordre  où  je  viens  de  les  citer.  Lorfque  je  dis  les  or- 
fèvres , j’entends  parler  auffi  des  affineurs  : il  importe  pour  les  uns  & les 
autres  que  l’eau-forte  foit  abfolumo&t  débarraflee  d’acide  marin,  parce  que 
le  but  de  leur  travail  étant  de  féparer  l’or  d’avec  l’argent , la  portion  régalife t 
de  l’eau-fortc  dilfoudrait  en  proportion  de  ce  métal  précieux.  On  donne  le  nom 
d'eau  régale  au  diffolvant  de  l’or  compofo  d’acide  marin  & d’elprit  de  nitre. 


(20  La  difTolution  de  plomb  dans  le 
vinaigre  eft  un  moyen  bien  plus  fûr  pour 
découvrir  la  préfence  de  l’acide  vitriolique. 
Si  on  verfe  quelques  gouttes  de  cette  diffo- 
lution  dans  l’eau-forte  qui  contient  de  l'a- 
cide vitriolique,  il  s’y  formera  aufli-tot  un 
précipité  blanc.  Si  l’eau-forte  contient  de 


l’acide  de  fel , il  fe  forme  bien  le  meme 
précipite,  mais  avec  cette  différence,  que 
le  précipite  qui  rciultera  dans  le  premier 
cas, ne  fc  diffout  peunt  en  ajoutant  dix  fois 
autant  cj’eau  diftillec  qu’on  avait  pris  d’eau- 
forte. 
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9 f . Les  effayeurs  remarquent  que  l'cau-forte.  quelque  bien  purif.ee  qu’elle 
(bit , emporte  toujours  un  peu  de  fin  dans  l’alfinage , œ qui  fait  un  déchet 
dans  le  produit.  Ce  déchet  eft  connu  des  Allemands  fous  le  nom  A'interhalt  : 
nous  n’avons  pas  l’équivalent  de  ce  mot  dans  notre  langue , & nos  affi- 
neurs  n’ont  aucun  terme  qui  le  rcpréfentc.  On  trouvera  dans  Cramer , Schind- 
ler,  Gellert,  Juncker  & autres,  comment  on  procédé  en  Allemagne  à don- 
ner à l’eau-forte  bien  pure  le  degré  de  force  fulfilànt  pour  qu’elle  falfe  le  moins 
d’interhalt  polfible. 

96.  En  France  voici  comment  011  purifie  l’eau-forte  pour  les  affinages: 
après  avoir  elfayé  par  quelques  gouttes  de  dilfolution  d’a#gcnt , combien  il  peut 
y avoir  d’elprit  de  fcl , on  met  depuis  un  fcrupule  julqu’à  un  gros  d’argent 
par  livre  d’eau -forte  de  la  première  force  j on  met  le  tout  dans  un  matras 
fur  le  feu.  L’eau -forte,  en  ditlolvant  l’argent,  fe  répand  dans  le  rette  du  li- 
quide ,où  il  rencontre  l’acide  marin  , avec  lequel  il  fe  précipite  fous  forme 
d’un  caillé  blanc  qu’on  laiife  bien  ralfeoir  ; on  vcrlc  par  inclination  l’eau- 
forte  qui  fumage;  elle  prend  alors  le  nom  A'eau -forte  de  départ , & a acquis 
un  degré  de  force  fupérieur,  à caufc  du  phlcgnie  qui  s’eft  difiipé  pendant 
là  purification.  (22)  Quoique  par  le  fait  la  préparation,  foitpour  la  force, 
loit  pour  la  pureté  de  l’eau  - forte  de  départ , appartienne  à l’art  de  l’affi- 
neur,  je  n’ai  pu  me  difpenfcr  d’en  donner  le  procédé , parce  qu’on  charge 
fouvent  de  ce  travail  les  diftillatcurs  d’eau -forte.  Je  ne  parle  pas  ici  de  la 
manière  dont  on  retire  l’argent  du  précipité  en  caillé  blanc , parce  que  cette 
manipulation  tient  effentiellement  & uniquement  à l’art  de  l'affineur.  (2}  ) 

97.  Le  plusd’ufage  d’eau-forte  que  faflent  les  teinturiers , c’cft  pour  tou- 
tes les  couleurs  à cochenille,  dont  on  rehauflc  l’éclat  avec  de  la  raclure  d’étain 
& de  l’eau-forte  ; mais  comme  la  dilfolution  de  Pétain  fe  fait  beaucoup  plus 
efficacement  dans  l’eau  régale  que  dans  l’eau  - forte , plus  nos  eaux  - fortes 
tournent  au  blanc , plus  elles  méritent  pour  eux  la  préférence. 


(21)  On  peut  féparcr  le  caillé  blanc  que 
«ontient  cette  eau-forte,  & en  général  tou- 
tes les  faletés  qu'elle  pourrait  avoir , en  la 
filtrant  par  un  papier  de  polie  doublé;  car 
le  papier  à filtrer  ordinaire  efl  rongé  dans 
l’inftant  par  l’cau.forte,  à caufe  des  parties 
animales  dont  il  a été  compote,  & fur  les- 
quelles cette  liqueur  agit  avec  beaucoup  de 
force. 

(22)  Je  crois  que  *M.  de  Machy  fe 
trompe  ici.  11  eft  évident  que  l’eau -forte 
doit  perdre  par  ce  moyen  un  peu  de  fa 
force;  & fi  elle  agit  avec  plus  de  facilité 


ftr  l’argent , ce  n’eft  que  parce  quelle  eft 
plus  pure. 

( 2 } ) Je  vais  donner  ici  un  procédé  pour 
purifier  l'cau-forte,  bien  fupérieur  à la  mé. 
thode  ordinaire.  On  prend  un  peu  de  mer- 
cure & on  le  diftille  avec  l'eau-forte  qu’on 
veut  purifier , alors  l’acide  de  fel  & de  vitriol 
relient  unis  au  mercure , & l’eau-forte  palfe 
très-pure  dans  le  récipient.  II  ne  faut  pas 
croire  que  le  mercure  foit  perdu,  carie  fcl 
mercuriel  qui  relie  dans  la  cornue,  peut 
fervir  à différentes  opérations  dans  lefquel- 
lcs  on  l’emploie. 

98. 
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98-  Il  n’en  eft  pas  de  même  des  eaux-fortes  qui  contiennent  l’acide  vi- 
trioliquc.  La  plus  légère  trace  de  cet  acide  fuffirait  pour  noircir  une  cuve 
d’écarlate  ; les  teinturiers  s’en  rapportent  cependant  fur  cela  à la  bonne -foi 
diftillateur  » & n’ont  abfolumént  aucun  moyen  connu  pour  s’en  alfurer'îivant 
d’en  faire  leur  provifion.  Celui  que  j’ai  indiqué  à la  page  précédente,  qui 
confifte  à y verfèr  une  did'olution  fàturée  de  mercure  dans  l’eau-forte,  pour- 
rait leur  fervir.  (24) 

99.  Ils  ont  bien  d’autres  couleurs  pour  lefquelles  il  leur  ferait  indifférent 
d’avoir  de  l’eau-forte  vitriolifée  ; mais  ils  s’en  tiennent  toujours  à une  même 
efpcce,  & cette  partie  de  l’art  du  teinturier  parait  mériter  encore  beaucoup 
de  recherches,  que  fera  làns  doute  l’auteur,  auquel  ou  cil  déjà  redevable 
de  l 'Art  du  teinturier  en  foie  ; on  peut  d’ailleurs  confulter  ce  qu’ont  déjà 
écrit  fur  cet  art , A1M.  Hellot  & Macquer , tous  deux  de  l’académie  des 
fcïences. 

100.  Si  l’on  jette  un  coup-d’œil  fur  les  differens  écrits  où  il  eft  queftion  de 
l’art  du  graveur  en  eau-forte , on  verra  avec  étonnement  d’abord,  que  leur 
eau-forte  était  un  fecret;  enfutte  que  tous  les  écrivains  recommandent  qu’il  y 
ait  du  vitriol  dans  le  mélange  dont  ils  la  retiraient}  aulïï  les  eaux-fortes  de 
Hollande  & de  la  Flandre  Autrichienne  leur  ont-elles  long-tems  paru  mé- 
riter la  préférence  fiir  nos  eaux-fortes  de  France.  S’ils  étaient  encore  dans  ce 
préjugé,  il  eft  ailé  de  les  fatisfàirc,  en  livrant  aux  graveurs  l’cfprit  de  nitre 
du  fécond  procédé;  mais  l’expérience  les  a détrompés,  & ils  fe  contentent 
de  l’eau-forte  de  première  force , qu’ils  font  même  obliges  d’étendre  dans  de 
l’eau  pour  en  diriger  l’aéhvité , en  railôn  de  la  délicatelfe  des  traits  fur  lef- 
quels  elle  doit  agir.  ( zf  ) 

101.  C’f.st  ici  le  lieu  de  parler  de  l’cfpecc  d’eau -forte  qui  originairement 
était  le  refte  de  l’adiion  incomplète  de  cet  acide  fur  un  métal,  & qu’on  noyait 
d'eau,  ou  de  la  précipitation  que  l’on  fait  de  l’argent  par  le  moyen  du  cui- 
vre ; elle  fe  nomme  eau  fécondé  dans  le  commerce.  Comme  cette  marchan- 
dife  eft  à vil  prix,  elle  fe  trouve  fous  toutes  fortes  d’états  ch  ex  les  épiciers 
détailleurs.  J’en  ai  vu  de  verte,  de  bleue , de  jaune  ; j’en  ai  vu  qui  avait  l’odeur 


( 24  ) Pour  les  teinturiers  , il  eft  de  la 
dernierc  importance  de  fhvoir  fi  leur  eau- 
forte  contient  de  l’acide  vitriolique.  Cette 
expérience  ne  ferait  pas  fuffifantc,  comme 
je  l’ai  déjà  dit;  il  faudrait  employer  l’épreuve 
par  la  dilîblution  de  pli>mb,  dont  j’ai  parle 
ci  - deüus. 

( 2}  ) L’eau  - forte  des  teinturiers  ne  doit 
pas  contenir  d’acids  vitriolique  ; celle  des 
Tome  XII. 


graveurs  au  contraire  peut  non  - feulement 
cti  contenir,  mais  même  il  eft  utile  qu’elle 
en  contienne  : c’eftpour  cette  raifon  qu’on 
fait  l’eau  - forte  des  graveurs , en  mêlant 
de  .l’eau  - forte  ordinaire  avec  de  l’huile  de 
vitriol  & de  l’eau.  L’acide  vitriolique  fiiit 
que  l’eau  - forte  agit  moins  fur  le  vernis 
dont  ils  couvrent  leurs  planches , & péné- 
tré plus  profondément  dans  le  cuivre. 

E 
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delà  térébenthine,  d’autre  qui  était  louche.  C’cft  vraifemblablement  cette 
confulion  qui  a déterminé  les  ouvriers  pour  lcfqucls  l’eau  - fécondé  eft  né- 
celîaipc , à la  préparer  eux-mèmes , comme  nous  venons  de  dire  que  les 
graveurs  préparent  leurs  eaux-fortes.  Ils  mêlent  à de  bonne  eau-forte  la 
quantité  d’eau  qu’ils  jugent  ncceifaire  pour  la  mettre  au  degré  de  faiblcifc 
convenable  à leurs  travaux  , & par  ce  moyen  leur  eau -fécondé  e(t  pure 
& exempte  de  tout  mélange  étranger  ou  nuilible.  On  ne  confondra  pas 
cette  eau  - fécondé  avec  la  leffive  alkalinc , à laquelle  les  peintres  donnent 
aufli  ce  nom. 

ioa.  C’est  l’eau-forte  de  la  troifieme  force  que  les  fourreurs  ou  pelletiers 
emploient,  foit  pour  lultrer  & dégrader  les  peaux  d’ours,  foit  ponr  entrer 
dans  le  mélange  d’une  fauce  avec  laquelle  ils  teignent  en  brun  ou  en  noir 
certaines  pelleteries.  Enfin , les  chapeliers  demandent  aux  diftillateurs  de 
l’eau  - forte  toute  préparée  pour  faire  ce  qu’ils  appellent  leur  fteret , & voici 
comment  ceux  - ci  procèdent  à cette  préparation.  Pour  une  livre  d’eau-forte 
du  plus  bas  prix,  on  fait  didoudre  une  once  de  mercure.  L’eau-forte  char- 
gée de  cette  difiolution  fe  trouve  plus  lourde , & le  pelé  - liqueurs  y plonge 
jufqu’au  degré  vingt  - quatre , qui  eft  précifément  le  prix  qu’on  leur  vend 
leur  eau  fécrétée.  ( 26)  Il  eft  inutile  de  dire  ici  à quoi  & comment  les  cha- 
peliers emploient  cette  liqueur  ; mais  dans  le  neuvième  chapitre  je  ferai  ob- 
ier ver  fon  danger.  ( 27  ) 


( îô  ) Les  chapeliers  Allemands  font  dif- 
foudre  une  à deux  onces  de  mercure  dans 
une  livre  d’eau  - forte,  & y ajoutent  un  pot 
de  vinaigre. 

(27)  Je  crois  faire  plaifiraux  artiftes, 
en  leur  communiquant  ici  les  recettes  que 
l’on  fuit  pour  préparer  les  différentes  eaux- 
fortes  qui  ont  cours  dans  le  commerce. 

I.  Quand  on  n’emploie  point  d’eau,  & 
que  l’on  fe  fcrtde  vitriol  calciné  ou  d'huile 
de  vitriol  , on  obtient  l’efprit  de  nitre  Mam- 
mifère , dont  nous  parlerons. 

II.  Quand  on  ajoute  une  fois  & demie 
plus  d’eau  qu’on  n’a  pris  de  falpétre,  on 
a l'eau  -forte  commune  des  orfèvres. 

III.  Si  l’on  n’ajoute  qu’une  livre  & un 
quart  d’eau  pour  chaque  livre  de  falpétre  , 
on  obtient  une  eau-forte  pour  orfevre 
très -for  te. 

IV.  En  ne  prenant  que  trois  quarts  de 
.livre  d’eau  pour  chaque  livre  de  falpétre,  on 


a par  ce  moyen  t eau -forte  double  des 
orfèvres. 

V.  Neuf  parties  de  l’eau  - forte  n°.  IV, 
donnent  avec  une  partie  d’huile  de  vitriol 
[eau  -forte  double  à /’  ufage  des  fondeurs , 
qui  leur  fert  à nettoyer  leurs  ouvrages  au  for- 
tir  du  moule. Cette  eau-forte  eft  aufli  connue 
fous  le  nom  et  eau -forte  double  des  gra- 
veurs. Il  eft  cependant  rare  que  celle  du 
commerce  ait  cette  force.  Elle  équivaut 
ponr  l’ordinaire  a celle  que  l’on  ferait  en 
mêlant  neuf  parties  de  l’eau-forte  n«.  III 
avec  une  partie  d’huile  de  vitriol. 

VI.  L’eau  - forte  commune  des  graveurs 
£.-?  fondeurs  peut  fe  faire  en  mêlant  vingt 
parties  d«  l’eau  - forte  n°.  111 , fept  parties 
d’huile  de  vitriol , & trente  parties  d’eau. 

VÏI.  L'eau  ■ forte  pour  la  gravure  au 
pinceau  fe  prépare  en  faifant  diffoudre  dans 
une  partie  de  l’eau  - forte  nV.  111 , autant 
d'argent  quelle  pourra  en  diffoudre,  & en  y 
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V. 


De  quelques  appareils  ufités  ailleurs  qu’à  Paris  , pour  obtenir  l'eau- 
forte  , & du  moyen  dont  on  retire  à l'affinage  celle  qui  a fervi  au 
départ. 

103.  Dès  le  commencement  de  cet  ouvrage , j’ai  dit  qu’il  y avait  grande 
apparence  que  nos  manufadures  n'avaient  pas  été  élevées  à l’imitation  ije  celles 
des  Hollandais.  C’ell  qu’en  effet  le  traitement  des  eaux-fortes  par  les  argillcs , 
& dans  les  fourneaux  appellés  galères,  n’eft  pas  encore  ultcé  dans  cette  partie 
de  l’Europe.  A Liege  même  qui  fc  rapproche  beaucoup  de  la  France , à Of- 
tende  & à Bruges,  la  diftillation  des  eaux-fortes  fe  fait  dans  des  vaiffeavtx 
de  fer , & avec  l’intermede  du  vitriol.  Si  l’on  fe  rapproche  davantage , on  voit 
cette  efpece  d'appareil  confcrvé  dans  la  capitale  de  la  Flandre,  à Liste,  à Rou- 
bais , &c.  Pour  ne  point  multiplier  les  deferiptions , je  me  contenterai  de  dé- 
crire ici  l’appareil  des  diiHIlateurs  de  Roubais. 

104.  Sous  une  vafte  cheminée  on  établit  un  fourneau  long  de  huit  pieds, 
qu’on  divifè  en  quatre  ouvertures  larges  chacune  d’un  pied , fur  un  pied  & 


mêlant  huit  à neuf  parties  d’eau  diftillée. 
Quelques  artiftes  y ajoutent  une  dillolution 
de  terre  d'alun  dans  l'cfpric  de  nitre. 

VIII.  Pour  obtenir.  Veau  -forte  des  tein- 
turiers, tout  ce  que  l’on  fait,  eft  de  prendre 
dans  fà  diftillation  un  peu  plus  de  fal- 
pétre  que  l’on  n’a  coutume,  ayant  foin  de 
mettre  aflez  d’eau  dans  le  récipient,  pour 
qu’elle  ne  foie  pas  trop  forte.  On  m’a  alTuré 
qu’en  ajoutant  à de  l'eau  - forte  , mais  pure , 
un  peu  de  diflolution  de  mercure  , les  cou- 
leurs en  devenaient  & plus  belles  & plus 
durables  : ce  que  je  croirais  volontiers, 
puifque  la  diflolution  de  mercure  dans  l'a- 
cide nitreux , délayée  avec  une  portion  con- 
venable d’eau,  teint  la  foie  en  beau  rouge, 
couleur  indeftruéfible  & la  plus  folidequi 
exifte,  comme  je  l’ai  démontré  dans  un  mé- 
moire fur  ce  fujet,  où  j’enfeigne  la  maniéré 
de  préparer  deks  couleurs  pour  teindre  & 
pour  peindre  la  foie , qui  furpaflenten  fo- 
iiditc  tout  ce  que  l'on  connaît  jufqucs  ici. 


IX.  L’eau  re'gale  des  teinturiers  doit  être 
de  nature  à conferver  l'étain  diflous  dans 
la  chaleur.  Toute  fa  préparation  conflfte  A 
faire  fondre  un  quart  de  livre  de  fel  dans 
une  livre  d’eau  - forte  n«.  II.  La  meilleure 
fè  fait  en  mêlant  foixante-flx  parties  d’ef- 
prit  de  nitre  concentré , avec  douze  parties 
d’efprit  de  fel  du  plus  concentré , & cent 
foixantc-cinq  parties  d’eau. 

X.  L’eau-forte  pour  Us  ouvriers  en 
laiton  fe  fait  en  mêlant  une  partie  d'eau 
régale  des  teinturiers  avec  vingt  parties  de 
l’eau  - forte  n».  IL 

XI.  L’eau  ■ forte  des  chapeliers  en  com- 
poféc  d’une  livre  d’eau -forte  ordinaire, 
dans  laquelle  on  diflout  une  once  de  mer- 
cure, & à laquelle  on  ajoute,  fi  l’on  veut, 
du  vinaigre.  Ceux  qui  prennent  deux  onces 
de  mercure  pour  chaque  livre  d'eau-forte, 
ont  tort  ; car  alors  cette  eau-forte  agit  trop 
fur  lts  peaux , & forme  un  cfpece  de  croûte 
fur  les  poils. 


L'A  R T DI 7 DISTILLATEUR. 


demi  de  haut,  c’eft  le  cendrier;  le  foyer  a neuf  pouces  de  haut,  le  bas  du 
foyer  clt  garni  d’une  grille,  & le  haut  d’un  cercle  rond  qui  fert  à placer  les 
potins  ; c’eft  le  nom  qu’on,  donne  aux  marmites  de  fer  fondu , dont  le  diamètre 
eft  de  quinze  à feize  pouces  dans  le  fond,  & qui  va  en  diminuant  infenlible- 
ment  jufqu’à  n’avoir  à leur  orifice  que  trois  à quatre  pouces;  ces  marmites 
portent  ordinairement  deux  à trois  pieds  de  hauteur.  Les  marmites  pofées 
fur  leur  cercle,  on  achevé  la  conftrudion  du  fourneau  jufqu’aux  deux  tiers  de 
leur  hauteur , en  (aidant  entr’cllcs  & les  parois  du  fourneau  un  pouce  & demi 
à deux  pouces  d’el’pace  vuide.  Ces  marmites  ou  cucurbites  de  fer  doivent 
être  recouvertes  chacune  par  un  vafte  chapiteau  de  terre  cuite,  conforme  à 
ceux  que  connaident  tous  les  chynulles , à l’exception  qu’il  a deux  becs , & 
que  chaque  bec  a un  pouce  de  diamètre. 

lOf.  On  met  dans  chaque  potin  ou  marmite,  depuis  quatre  jufqu’à  dix 
livres  de  là'pêtre  de  première  cuite,  & depuis  huit  jufqu’a  vingt  livres  de 
vitriol  calciné  en  jaune,  c’eft-à-dire , le  double  du  poids  du  lalpètre,  & le 
tout  proportionnellement  à la  capacité  des  marmites  qui  ne  doivent  être  plei- 
nes que  jufqu’à  moitié.  On  lute  les  chapiteaux  avec  de  la  terre  détrempée, 
& on  ajoute  des  pots  ou  ballons  de  terre  à chacun  des  becs.  Alors  on  établit 
dans  le  foyer,  fous  les  quatre  marmites,  le  feu  avec  du  charbon  de  tourbe; 
c’eft  de  la  tourbe  qui  a perdu  fa  première  humidité.  ( 28  ) 

106.  On  trouve  dans  les  mémoires  de  MM.  Jars  & Morand  le  médecin, 
les  procédés  pour  convertir  en  charbon  la  houille  ou  lythanthrax  ; mais  je  ne 
connais  jufqu’à  préfent  aucun  ouvrage  qui  donne  la  méthode  de  convertir  la 
tourbe  en  charbons,  quoique  cette  méthode  foit  très-commune  en  Picardie, 
& dans  tous  les  eudroits  où  ce  combuftiblc  eft  en  ufage.  Cur  011  ne  peut  faire 
aucun  fond  fur  les  écrits  qui  parurent  il  y a plus  de  trente  ans  dans  Paris,  où 
l’on  voulait  introduire  la  tourbe  pour  chauffage. 

107.  Après  trois  heures  de  premier  feu  donné  avec  le  charbon  de  tourbe , 
on  met  dans  le  foyer,  à l’aide  d’une  elpece  de  pelle  longue  & plate,  de  la 
tourbe  en  fuhthmce , en  ayant  le  foin  de  la  ranger  de  maniéré  à n’ètre  pas  em- 
pilée. On  augmente  le  feu  jufqu’à  faire  rougir  le  fond  îles  marmites , & 011  les 
entretient  en  cet  état  durant  huit  heures.  Ou  laide  refroidir,  & lotfqu’on  dé- 
bite, on  trouve  dans  les  ballons  une  eau-forte  très -concentrée  que  le  diftil- 
lateur  mêle  à de  l’eau,  pour  la  mettre  au  degré  de  force  que  lui  demande  l’a- 
cheteur. A l’appareil  près,  cette  eau-forte  elt,  comme  on  voit,  dans  le  cas  de 

( 28  ) En  général , la  qnantité  du  mé-  la  marmite  doit  être  large  au  bas  , afin  que 
fenge  à dittiller  ne  doit  pas  être  trop  con-  la  couche  foit  mince,  & que  le  feula  pé- 
fidetablc  : le  plus  qu'on  peut  en  employer , nette  fuifiTamment. 
as  (luit  pas  exccdct  dix  livres..  Outre  cela. 


Digitized  by  Google 


Partie  I.  De  là  préparation  des  eaux-fortes,  £?c.  J7 

celle  obtenue  par  le  fécond  procédé,  décrit  au  troifiemc  chapitre,  pour  la 
nature  du  produit,  & celle  du  caput  mcrtuum  dont  il  fera  queltion  dans  la 
troifieme  partie.  * 

io8-  Un  Flamand  nommé  Lagache , eft  le  dernier  qui  ait  fait  ufàge  de  cet 
appareil  dans  la  capitale  de  la  Picardie.  On  traite  actuellement  les  eaux  - fortes 
à Amiens  par  Pargille  & dans  des  galeres  ; mais  ce  Lagache  était  alfez  peu  in- 
telligent pour  croire  fon  opération  finie,  lorfqu’cn  débouchant  les  tubulures, 
non  de  fes  potins , mais  de  fes  récipiens , il  ne  voyait  plus  de  vapeurs.  Comme 
il  fallait  toujours  un  feu  égal , il  11’achevait  jamais  la  décompofition  de  fou  fàl- 
pètre , & fes  eaux-fortes  avaient  à peine  la  force  de  l’eau-feconde.  Son  entre- 
prife  n’a  pas  été  heureufe , & il  faillit  fon  époque  pour  introduire  le  nouveau 
procédé  dans  Amiens  & Abbeville , où  cependant  tous  les  matériaux  fe  paient 
plus  cher , puifqu’on  fait  venir  l’argille  des  environs  de  Paris  ; & que , malgré 
le  voifinage , la  poterie  de  Savigny  s’y  vend , pour  Amiens , plus  cher  qu’on  ne 
l’achctc  à Paris  même.  On  tirait  auili  de  Paris  l’eau-forte  dans  le  teins  que 
Lagache  en  fabriquait  de  G faible;  & ce  n’ell  que  depuis  qu’un  ouvrier  de 
M.  Godin  a établi  les  galeres  à Amiens , que  les  teinturiers  entr’autres  de  cette 
ville  confomment  ion  eau-forte  ; encore  plufieurs  ont-ils  confervé  l’ulàgc  de  la 
faire  venir  des  fabriques  de  Paris.  Je  dois  ces  détails  fur  le  travail  des  eaux- 
fortes  à Roubais  & Amiens , à M.  Roland  de  la  Platiere , infpedeur  des  ma- 
nufactures de  Picardie , & à M.  Godde , mon  ami  & mon  confrère  dans  l’a- 
cadémie de  Rouen , ville  dont  il  clt  commiifaire  des  guerres.  ' 

109.  Ce  monument  de  la  dilfillation  des  eaux-fortes  par  l’intermede  du 
vitriol , conforme  à ce  qu’on  trouve  dans  tous  les  auteurs  qui  ont  parlé  de  ce 
travail,  fuffit  pour  prouver  que  la  méthode  de  difhller  les  eaux-fortes  par  les 
argillcs  clt  très-moderne,  & pourrait  être  une  invention  franqaifc.  ( 29  ) 


( 29  1 M.  de  Machy  ne  parle  que  des 
cuinesde  terre  qu'oa  emploie  pour  ladiftil- 
lation  de  l’eau  - forte  avec  l’arRÎlle , & des 
ots  de  fer  des  diftillateurs  de  Roubais. 
our  ce  qui  cft  des  cornues  enduites , il 
n’entre  dans  aucun  detail  à leur  fujet.  Tl 
aurait  cependant  dû , ce  me  fourbie  , décrire 
les  autres  appareils  que  l’on  peut  employer 
avec  avantage , puifque  fon  but  était  d'ins- 
truire les  artifles  & de  rectifier  leurs  mé- 
thodes , en  failant  connaître  celles  des 
autres. 

J’aîcITàyc  toutes  fortes  d'appareils.  Ils  ont 
tous  leurs  avantages.  Chacun  d’eux  peut, 
dans  certaines  citconftanco , mériter  la  pré- 


férence , fuivant  le  cas  on  fo  trouve  un  ar- 
tifte.  Il  eft  donc  utile  de  les  connaître. 
J’en  parlerai  en  peu  de  mots , afin  de  rts 
pas  palier  les  bornes  qne  je  me  fuis  pref- 
crites  dans  ces  notes. 

On  peut  diftillçr  les  eaux  - fortes , on 
dans  des  vailîeaux  entiers,  ou  dans  des 
vaiifoaux  compofés  de  plufieurs  pièces  ; les 
uns  & les  autres  peuvent  être  de  verre  , 
de  terre,  de  grès,  ou  de  fer,  & l’on  peut 
y appliquer  le  feu  m.'diarement  ou  immé- 
dia'emene.  r 

Ordinairement-  le  vailTeau  qui  fait  l’office 
de  cornue,  ou  qui  contient  les  matière* 
propres  à être  diftillces,  eft  d’une  feule 
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1 10.  Je  pourrais  bien  inférer  ici  la  defcription  que  nous  ont  laiflee  du 
travail  des  eaux-fortes  la  plupart  des  écrivains  chymiftes  ; mais  je  m’en  dit 


piece.  Mais , Toit  parce  qu’il  eft  plus  facile 
d’exccuter  de  grands  vaifleaux  en  plulieurs 
pièces  qu’en  une  feule , foit  pour  pouvoir  en 
tirer  avec  plus  de  facilité  le  rci'idu,  on  a 
'imaginé  d’en  faire  de  deux  pièces  qui  fe 
joignent  exactement.  Mais  comme  alors  on 
eft  obligé  de  garnir  de' lut  une  grande  cir- 
conférence, les  avantages  qu'on  en  atten- 
dait, fe  trouvent  bien  contrebalancés  par 
la  perte  de  l’acide  qui  fc  fait  à travers  le 
lut. 

L’on  devrait  donc  chercher  les  moyens 
d’avoir  les  avantages  des  vafes  de  plufieurs 
pièces  , fans  en  éprouver  lesincenvéniens. 

Ce  que  j’ai  trouvé  de  mieux  à cet  égard, 
c’eft  de  luter  l’appareil  arec  du  gyps  délayé 
dans  aufli  peu  de  vin  que  poflîble.  Je  com- 
prime fortement  ce  lut  en  l'étendant , je  le 
faupoudre  avec  un  peu  de  vitriol  calciné, 
& je  le  preffe  encore  par-tout  également. 

Si  les  jointures  ne  fe  trouvent  pas  trop 
près  du  feu  , je  fais  fondre  du  foufre , & j’y 
incorpore  le  plus  que  je  puis  de  gyps  puf- 
vérifè , pour  que  le  mélange  relie  fluide  à 
une  chaleur  confidérable , & je  l’applique 
alors  tout  chaud. 

On  peut  diflilier  l’eau-forte  dans  le  verre, 
en  employant  l’huile  de  vitriol,  en  appli- 
quant le  feu  immédiatement  fous  le  verre  , 
dans  un  fourneau  fcmblableau  fourneau  des 
étudians  de  Boerhaave.  Mais  ordinairement 
on  fe  fert  d'intermede  pour  diflilier  l'eau- 
forte,  foit  avec  le  vitriol,  foit  avec  l’huile 
de  vitriol,  dans  le  verre.  Les  uns  pofent  la 
cornue  dans  le  iàble,  d’autres  dans  de  la 
chaux  éteinte  ou  du  gyps  calciné  ; d’autres 
mettent  la  cornue  tout  uniment  dans  une 
calotte  de  terre , à l'exemple  de  Viganus  ; 
& enfin  d’autres  la  pofènt  dans  un  pot  de 
fer  incliné,  en  ayant  foin  de  faire  repofer  le 
fond  de  la  cornue  ftu  un  . peu  de  fable , & 
c’efl  ce  qu’on  appelle  diflilier  au  pot.  La 
plupart  cependant,  quand  ils  dittiUeot  dans 


1«  verre,  gamifTent  la  cornue  d’un  lut  ; mais 
comme  je  fais  beaucoup  de  cas  des  cornues 
enduites,  pour  la  diftillation  des  eaux-for- 
tes , & qu'elles  font  employées  dans  beau- 
coup de  laboratoires , j'entrerai  dans  quel- 
ques détails  à leur  fujet. 

H me  parait  que , forfque  le  verre  eft  à 
bas  prix , on  peut  s'en  fervir  avec  beaucoup 
davantage  ; car  il  n’cft  ni  difficile  ni  coû- 
teux d’enduire  en  grand  des  cornues , & 
cela  ne  prend  pas  beaucoup  de  tems.  Elles 
ne  rifqucnt  pas  de  fe  cafter.  Si  la  comue 
fe  fend , & que  f enduit  foit  bon  , le  lut  la 
fondent , & meme  fi  bien  , que  quelquefois 
j’opere  dans  des  verres  fendus.  Leur  emploi 
n'eft  pas  plus  difpendicux  que  l'emploi  des 
pots  de  fer,  malgré  la  perte  de  la  cornue, 
qu’on  cft  obligé  de  cafter  après  l’opération, 
parce  que,  comme  nous  l’avons  vu  , on  ne 
peut  guère  empêcher  qu’il  ne  fe  tàfte  dans 
le  fer  une  perte  oonfidérable  d’eau-forte, 
qai  s'échappe  en  vapeurs  à travers  le  lut  ; 
perte  qui  furpaffe  le  prix  des  cornues. 

Pour  les  enduire,  on  prend  en  général 
de  l’argille,  que  l’on  mêle  avec  du  fable  tin 
& du  poil  de  vache.  On  l’applique  à diffé- 
rentes reprifes,  en  remettant  une  fécondé 
couche  aufB-tôt  que  la  première  cft  feche, 
ou  en  une  feule  fois , en  appliquant  fur  ie 
verre  une  boulie  ou  une  pâte  irès-cpaiflè 
qu’on  ferre  bien.  Mais , pour  que  l’argille 
puifte  s’attacher  au  verre , il  faut  la  mouiller 
avant  que  de  l’appliquer.  Les  cornues  étant 
enduites  & feches,  on  peut,  fi  l’on  veut, 
palfcr  uns  couche  d’huile  fur  l’enduit 

Simon  loue  extrêmement  le  lut  fuivant, 
que  j’ai  trouvé  excellent,  & qui  relierait 
attaché  quand  même  le  verre  fe  fondrait 
Prenei  quatre  livres  de  terre  grade  pillée 
par  un  tamis , une  livre  de  verre  pile  & 
autant  de  litliargc , &dcux  poignées  de  poil 
de  vache  ; unifie/,  le  tout  avec  de  l’eau, 
& cuduifet-cn  les  cornues  à Pepailleur  d un 
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penfe,  pour  éviter  l’examen  que  je  ferais  obligé  de  faire  des  défîivantages  de 
leurs  procédés.  J’obfcrve  feulement  qu’il  parait  que  lu  préfence  do  l’acide 


demi-pouce.  A inclure  que  le  lut  fe  feche, 
ferre*  ou  coniprime*-lc  pour  qu’il  ne“fe  talfe 
point  de  fentes. 

Le  lut  anglais,  dont  voici  la  compofi- 
tion , eft  auili  très-bon.  Prenez  du  mâche- 
fer pulvérifé,  du  fable  lin , de  vieilles  cordes 
hachées , de  chacun  quatre  livres , de  la 
terre  graffe  huit  livres , du  verre  pilé  & de 
la  potaife  de  chacun  une  livre  : faites  du 
tout  une  pâte  avec  de  l'eau , & enduifez 
les  cornues  comme  à l’ordinaire. 

Lorfque  les  cornues  font  enduites  & fe- 
ches  , il  faut  s’aiTurer  fi  elles  ne  font  pas 
endommagées.  Pour  cet  effet , on  les  pofe 
fur  une  main  , & on  frappe  de  l’autre  les 
cAtés  ; fi  le  Ton  en  eft  ionore , c'eft  une 
preuve  qu’elles  font  entières. 

Il  faut  alors  les  charger  : la  maniéré  eft 
toute  fimple.  On  prend  le  falpêtre  & le 
vitriol , ou  fi  au  lieu  de  vitriol  on  prend  de 
l’huile  de  vitriol , il  faut  avoir  l’attention 
de  la  mêler  avec  de  l’eau , ayant  la  précau- 
tion de  ne  mettre  qu’une  partie  d’eau  fur 
quatre  d’huile  de  vitriol  ; car  moins  il  y a 
d'humidité  , & mieux  ; puifque  fi  la  cornue 
vient  à fe  fendre,  le  lut  eft  en  état  de  re- 
tenir ce  qu’elle  renferme. 

Les  cornues  chargées , on  les  met  dans 
un  fourneau  de  galere , ou  on  les  pofe  fur 
des  barres  de  fer  dans  des  fourneaux  à vent 
ordinaires , qui  font  fort  commodes  à caufe 
de  la  facilité  qu'on  a de  diriger  le  feu  à 
volonté.  Elles  ne  doivent  pas  être  trop  gran- 
des; il  faut  qu’elles  ne  contiennent  que 
quatre  à fix  livres  de  falpêtre.  Les  plus 
grandes  ne  peuvent  palier  huit  livres,  parce 
que  la  chaleur  ne  pourrait  pas  les  pénétrer 
fuihfamment. 

Je  n’ai  parlé  jufqu’ici  que  des  vafes  de 
verre.  Après  eux,  les  meilleurs  font  ceux 
qu’on  fait  de  grès  ; mais  il  faut  avoir  l’at- 
tention de  n'y  appliquer  le  feu  que  par  de- 
grés, afin  de  les  chauffer  peu  à peu.  La 


terre  de  Waldenbourg  eft  une  efpece  de 
grès,  & les  vaill'eaux  qu’on  en  fait  peu- 
vent fervir  à la  dillillation  du  falpêtre  ; mais 
comme  fouvent  elle  n’ell  pas  allez  cuite, 
les  vapeurs  & le  falpêtre  s'échappent  par 
les  pores. 

On  peut  fe  trouver  dans  le  cas  de  ne 
point  avoir  des  vafesde  grès.  Alors  on  em- 
ploie avec  fuccés  d’autres  matières.  J'ai 
fait  faire  des  cornues  avec  un  mélange  de 
trois  parties  d’argillc  cuite,  & de  deux  do 
bonne  argille  réfractaire.  Après  la  première 
cuite  j’ai  fait  couvrir  l’intérieur  de  mes 
cornues  d’un  vernis  compofé  de  verre  de 
baromètre  & d’un  peu  de  nitre , où  je  les  ai 
fait  cuire  trois  fois , & les  ai  imbibées  dans 
chaque  cuite  d’une  diffolution  de  borax. 

L’emploi  des  vafes  de  fer  eft  aulfi  en 
ufage  pour  la  dillillation  des  eaux-fortes. 
Ceux  dont  on  fe  fert  communément, font 
des  marmites  qu'on  furmonte  de  grands 
chapiteaux  de  verre  ou  de  terre; on  peut 
auflilcs  couvrir  d'un  cène  tronqué  de  verre, 
de  terre  ou  de  1er,  auquel  on  adapte  un 
chapiteau  de  verre.  Mais  ces  vaill'eaux  de 
fer  ont  deux  inconvéniens  : le  premier  c’eft 
qu’ils  ne  peuvent  fervir  que  pour  diftiller 
l’eau  - forte  avec  le  vitriol , & même  alors 
l’acide  les  détruit  peu  à peu , & l’on  eft  obli- 
gé de  les  renouvellcr.  Le  fecret  d’émailler  • 
le  fer , met  à l’abri  de  cet  inconvénient.  On 
fait  actuellement  à Kûnigsbrunn,  dans  le 
duché  deWirtemberg,  des  pots  de  fer  émail- 
lés exprès  pour  les  diftillations  de  l’eau- 
forte  , Si  leur  emploi  dans  les  fabriques  eft 
fort  avantageux. 

Le  fécond  inconvénient  , c’eft  la  diffi- 
culté de  fortir  le  réfidu.  On  fait  qu’aprèi 
la  dillillation  cela  donne  beaucoup  de  peine, 
& qu’il  faut  fe  fervir  du  marteau  & du  ci- 
feau , ce  qui  expofe  au  rifque  d’endomma- 
ger les  vafes.  Ceux  qui  ne  pourront  pas 
avoir  de  tels  vaill'eaux  émaillés,  peuvent 
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vitriolique  dont  e(l  imbue  l’eau-forte  obtenue  par  ces  procédés  divers , n’a 
jamais  été  pour  leurs  auteurs  un  obftacle  à l’opération  du  départ.  Aucun 
d’eux  n’indique  comment  enlever  cet  acide  ; plufieurs  fe  piaffent  à en  re- 
commander la  prélènce  : c’eft  aux  affineurs  de  nous  dire  jufqu’à  quel  point 
les  chynuttcs  en  queftion  peuvent  avoir  raifon.  Ces  mêmes  affineurs  font 
ulàge  de  la  galere , telle  à peu  près  qu’on  la  trouve  décrite  dans  cet  ou- 
vrage, & comme  on  la  trouve  dans  l’auteur  Italien  Biringuccio , dont  j’ai 
déjà  parlé.  Pour  expliquer  comment  la  galere  fert  aux  affineurs  à retirer 
l’eau-forte,  il  m’eit  indiipenfable  de  dire  un  mot  du  départ  en  grand. 

111.  Sous  une  valte  cheminée  font  placés  des  fourneaux  compotes  uni- 
quement d’un  foyer , qui  doit  être  chaulfé  avec  du  bois  fec  & bien  fendu  , & 
d’une  marmite  de  fer  encadrée  dans  la  maçonnerie  ; ces  marmites  font  pleines 
du  fable  qui  entoure  les  matras  ou  plutôt  les  cucurbites  de  grès  dans  lefquetlcs 
on  a mis  le  métal  à départir  réduit  en  grenaille , & l’eau-forte  bien  pure  & 
bien  graduée  pour  ronger  le  moins  de  fin  poffïblc.  Le  feu  de  bois  elt  allez 
vif;  la  liqueur  travaille  fortement,  & l’artifte  juge  fon  opération  finie,  i®. 
lorfqu’il  ne  fort  plus  de  vapeurs  rouges,  2°.  lorfqu’on  n’entend  plus  que  le 
bruit  d’un  liquide  bouillant,  au  lieu  du  fifHement  que  produit  l'eau-forte 
tant  qu’elle  réagit  fur  l’argent.  Alors , comme  la  dofe  de  l’eau-forte  cft  allez 
communément  fuffifante,  tout  l’argent  y cft  ditfous,  & l’or  ou  fin  fe  trouve 
au  fond  des  cucurbites  en  forme  de  poudre  noire. 

112.  Pour  enlever  maintenant  l’argent  à l’eau-forte,  on  le  précipite,  à 
l’aide  du  cuivre.  Dans  de  grands  vailfcaux  eu  forme  de  cuves  de  la  capacité 
d’un  à deux  muids  , on  place  des  briques  de  cuivre  rouge  d’un  pied  & demi 
de  long  fur  huit  pouces  de  large  & deux  pouces  d’épais;  elles  fervent  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  amincies  au  point  de  fe  rompre  par  morceaux.  On  les  fait 
rougir  au  feu , puis  refroidir  d’elles-mèmcs  ; après  quoi  on  les  arrange  dans 
la  cuve,  pofees  à claire-voie  les  unes  fur  les  autres;  on  emplit  les  cuves 
jufqu’aux  deux  tiers  d’eau  commune  & pure , puis  on  achevé  de  les  rem- 
plir avec  l’eau-forte  chargée  de  l’argent  qu’on  veut  précipiter  : ainli  délayée, 
elle  mord  fur  le  cuivre , & l’argent  fe  précipite  en  forme  de  chaux,  foi  li- 
queur qui  fumage  eft  de  couleur  verte  & chargée  du  cuivre  ; mais  ce  procédé 
ferait  encore  très-difpcndieux , s’il  fallait  perdre  une  fi  grande  quantité  d’eau- 
forte  & le  cuivre. 

i ij.  On  met  dans  une  grande  cuve  de  cuivre  (jo)  montée  fur  un  four- 

gamir  l’intérieur  de  leur  marmite  de  gyps.  de  la  diftillation , ce  qui  eft  certainement 
Si  cette  pratique  ne  les  met  pas  à l’abri  de  d’un  très-grand  avantage, 
i'infen&bic  corrofion  de  l’acide  nitreux, ils  ( ;o  ) Ces  cuves  doivent  être  faites  d’une 
pat  du  moins  la  facilité  de  fortir  lerclidu  feule  picce  ; car  ii  clics  en  ont  plufieurs, 

. ncau 
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neau toute  cette  eau  verte,  & on  l’y  fait  évaporer  jufqu’à  ce  qu’on  s’apper- 
çoive  qn’elle  réagit  fur  le  cuivre  (}  t)  ; on  a pour  cet  etfct  une  petite  piece 
de  cuivre  décapée  & recuite , qu’on  y plonge  de  tems  à autre.  En  cet  état 
on  la  tranfvafe  dans  des  efpeces  de  cucurbites  qui  rcifemblcnt  afe  bien  s 
des  pots  à beurre  , capables  de  tenir  chacune  vingt  pintes  à peu  près  de  ce 
liquide.  Elles  font  placées  deux  à deux  fur  la  galère  (3  2) , & le  dôme  eft  fait  de 
la  même  maniéré  que  pour  les  cuines , à l’exception  que  le  tiers  de  la  hauteur 
des  pots  ou  cucurbites  dépalfe  , pour  être  recouvertes  par  des  chapiteaux 
de  grès  qu’on  lute,  & auxquels  on  adapte  des  bouteilles  de  grès  & même  des 
cuines  en  guife  de  récipicns,  qui  pol’ent  par  leur  bas  fur  le  mur  de  la  galere. 

Il  y a eu  un  tems  où  l’on  chargeait  immédiatement  les  cucurbites  avec  l’eau  , 
non-évaporée,  & on  ne  plaçait  les  chapiteaux  qu’à  l’in  liant  où  les  vapeurs 
rouge*  fe  faifaient  appercevoir  ; on  a abandonné  cette  pratique  * parce  qu’elle 
employait  trop  de  tems , & que  l’évaporation  11’était  jamais  uniforme  > ce  qui 
faifait  traîner  la  conduite  de  la  galere. 

Ii3-  La  galere  de  l’alfinage  de  Paris , ainfi  chargée  de  l’eau-forte  déjà  évapo- 
rée, en  peut  tenir  environ  600  pintes.  On  établit  un  feu  égal  qui  farte  monter 
l’eau-forte  en  vapeurs,  & 011  donne  un  dernier  coup  de  feu  vers  la  fin  pour 
chaifer  plus  énergiquement  le  relie  de  l’eau-forte.  On  trouve  le  cuivre  au  fond 
des  cucurbites  en  poudre  noire  quand  l’eau-forte  eft  toute  challce , & parfemee 
de  caches  vertes , lorfqu’il  en  eft  relié  un  peu. 

, 114.  Lorsqu’on  veut , on  change  de  récipiens  vers  la  fin , & alors  on  ob- 
tient à part  une  eau-forte  des  plus  concentrées  i d’autres  fois  011  charge  des 
cornues  de  grès  de  la  matière  deiiëchée , & 011  poulfe  au  feu  de  réverbere  cette 
derniere  eau-forte  ; mais  ces  procédés  ne  font  rien  moins  qu’économiques , la 
pratique  ordinaire  eft  celle  que  j’ai  décrite  d’abord. 

iif.  La  totalité  d’eau-forte  qu’on  trouve  dans  les  cuines  ou  bouteilles  de 

Ses  qui  ont  fervi  de  récipiens  eft  beaucoup  trop  concentrée  ; les  alfineurs  s’en 
rvent  pour  animer  leur  eau-forte  ûmplc  , c’cll  leur  exprelfion.  Une  galere  de 
trente-deux  cucurbites  rend  ordinairement  quatre  cents  cinquante  livres  de 
cette  bonne  eau-forte.  Quelque  foin  que  prennent  les  affûteurs , il  fe  perd 
toujours  une  portion  de  l’eau-forte  ; mais  la  pureté , le  degré  de  concentration 
de  la  grande  portion  qu’ils  confcrvcnt  par  le  procédé  que  je  viens  d’expofer , 
fait  plus  que  les  dédommager  des  frais  de  la  galere  & de  fon  travail  ; ajoutons 


la  liqueur  palTe  aflez  vite  par  les  endroits 
où  elle»  ont  été  foudées  ou  réunies , comme 
le  remarque  très-bien  le  célébré  Lewis. 

(}i)  L’eau-forte  Pâturée  de  cuivre,  at- 
taque fort  peu  ce  métal , au  point  que  M.  du 
Fajr  a(Ture,dans  les  Mémoires  de  l'académie 
Tome  XII, 


royale  des  fciences  de  1728,  avoir  vu  une 
cuve  de  cuivre  fervir  pendant  une  année 
entière  à la  même  opération. 

( }2  ) On  ne  doit  remplir  ces  cucurbites 
que  jufqu’aux  deux  tiers  de  leur  hauteur. 


F 
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à cela  qu’ils  retrouvent  près  de  cent  cinquante  livres  de  cuivre  en  chaux,  qu’ils 
refondent  dans  le  fourneau  à manche.  (j3) 

1 1 6.  Je  ne  quitterai  pas  ce  chapitre  fans  faire  mention  d’une  efpece  de  galere 
à bain  de  fable  que  j’ai  trouvée  dans  le  laboratoire  de  quelques-uns  de  nos  dif- 
tillateurs , & qui  peut  en  cas  de  befoin  fervir , foit  pour  dés  fublimations  donc 
nous  parlerons  dans  la  troilieme  partie  , foit  pour  les  affincurs  qui  n’auraient 
qu’une  petite  quantité  de  liqueur  cuivreufe  à diftiller,  foit  enfin  pour  ceux  qui 
voudraient  diftiller  des  eaux-fortes  dans  des-  vailfeaux  de  verre. 

117.  A l’endroit  où  la  galere  fe  trouve  élargie  pour  former  un  fupport 
fur  lequel  pofent  les  traverfes  de  fer  fondu  qui  {initieraient  les  cuincs , à 
cet  endroit-là , dis-je , on  établit  de  diftance  en  diftancc  des  barreaux  de  fer 
connus  dans  le  commerce  fous  le  nom  de  cote  de  vache , & longitudinale- 
ment on  en  place  un  autre  qui  coupe  ceux-ci  par  le  milieu  ; on  pofe  fur 
cette  efpece  de  chaftîs  de  la  tôle  de  la  plus  forte  épaifl'eur , on  garnit  le 
tout  deiTus  & deiîous  avec  de  la  terre  corroyée  de  maniéré  à recouvrir 
entièrement  les  deux  furfaces  de  la  tôle.  Depuis  cette  tôle  on  n’éleve  les 
murs  latéraux  de  la  galere  que  de  fix  pouces , au  lieu  de  neuf  que  portent 
ceux  des  galeres  ordinaires , & en  élevant  ces  deux  murs  on  en  diminue  l’é— 
paifleur  infenfiblement  du  côté  de  leur  face  intérieure , de  maniéré  à {e  ter- 
miner par  une  épaifleur  de  cinq  à fix  pouces.  A l’extrémité  de  cette  galere , 
on  ménage  un  trou  rond-  dont  le  diamètre  doit  être  proportionné  à l’ouver- 
ture de  la  porte  ou  bouche.  Cette  forte  de  galere  pouvant  être  conftruite 
depuis  les  proportions  de  nos  galeres  ordinaires  jufqu’à  deux  pieds  de  lon- 
gueur , les  epaifleurs , ouvertures  & hauteurs  doivent  être  dans  le  même  ordre. 
Sur  la  tôle  dont  le  lut  cft  bien  fcché,  on  verfé  du  fable , dans  lequel  fe  pofent 
les  vailfeaux  de  verre  néceifaires  pour  le  travail  qu’on  s’y  propofe.  Comme 
dans  cette  conftruélion  les  murs  latéraux  ne  peuvent  fervir  à {outenir  les  ré- 
cipicns ; s’il  en  était  befoin,  on  fait  faire  par  le  menuifier  deux  bancs  de  la 
longueur  de  la  galere  & d’une  hauteur  proportionnée , pour  remplir  cette  fonc- 
tion lorfque  le  cas  y échoit. 


CHAPITRE  VI. 


Des  préparations  en  grand  de  ïefprit  de  fel. 

118.  Ce  chapitre  fera  d’autant  plus  court  que  je  n’ai  rien  à ajouter, 
{bit  pour  la  préparation  des  matières , foit  pour  le  gouvernement  du  feu,  à 

( ) On  a différens  moyens  d'employer  avantapeiifeirrent  cette  difiblution  de  cuivre 

fans  la  diftiller,  ainli  que  nous  le  verrons  dans  la  fuite. 
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ce  que  j’ai  dit  en  traitant  de  l’eau  - forte.  En  aucun  des  trois  procédés  pa- 
reillement ufités  pour  l’efprit  de  fel , il  n’y  a de  différence  que  pour  la  ma- 
tière qu’on  décompofe , & pour  l’intenfité  du  feu  qu’on  eft  quelquefois  oblige 
de  donner  dans  le  premier  procédé , celui  qui  confilte  à dégager  les  acides 
par  l’intermede  des  argillcs. 

il  9.  J’ai  remis  à la  troilîeme  partie  de  cet  ouvrage  à détailler  la  nature 
des  fubftances  que  laiife  en  arriéré  la  diiUllation  des  eaux-fortes  par  les 
argilles  j j’obferverai  feulement  d’avance  qu’après  avoir  fourni  une  quantité 
allez  confidérable  de  fel  marin  bien  configuré . il  relie  une  liqueur  ou  eau  mert 
que  tous  les  dillillateurs  s’accordent  à regarder  comme  un  fel  marin  à bafe 
terreufe  ou  de  facile  décompolïtion.  L’eau  fure  ou  aigre  qu’ils  achètent  à 
bon  compte  dans  les  arfenaux , eft  en  grande  partie  du  fel  marin  de  même 
nature;  c’eft  pourquoi  les  plus  intclligens  des  dillillateurs  blâment  ceux  qui 
s’en  fervent  pour  arrofer  leur  mélange  d’argille  & de  falpètre  avant  de  les 
mettre  dans  la  cuine.  Ils  prétendent  avec  julte  raifon , que  plus  il  fe  trouve  de 
ce  fel  marin  dans  le  mélange,  plus  l’eau-forte  qu’on  obtiendra  doit  tou  mtr 
au  blanc.  Ceci  eft  démontré  par  leur  propre  manipulation , lorfqu’ils  traitent 
l’efpece  d’acidp  dont  il  s’agit  dans  le  préfènt  chapitre,  & remplit  la  promette 
que  j’ai  faite  précédemment  d’expofer  leurs  raifons  réciproques. 

1 20.  Toutes  les  fois  que  les  dillillateurs  peuvent  fe  procurer  fuffilam- 

ment  de  ces  fortes  d'eaux  mcrc  ou  furc,  ils  s’en  fervent  uniquement  pour 
la  préparation  de  leur  efprit  de  fel.  Ils  en  imbibent  une  quantité  d’argille 
feche , proportionnée  de  maniéré  à en  équivaloir  trois  parties  contre  une  de 
fel  ; ils  chargent  leurs  cuines  de  ce  mélange , garniflènt  la  galere  & procè- 
dent en  un  mot  avec  les  mêmes  précautions  que  pour  l’eau-forte.  Dans  ce 
premier  cas,  ils  11’ont  même  pas  befoin  d’un  feu  plus  violent;  ils  ne  confu- 
ment  pas  plus  de  bois,  & la  fournée  eft  d’une  égale  durée;  tellement  qu’ils 
mènent  fouvent  enfcmble  dans  la  même  galere  l’eau-forte  d’un  côté  & l’efprit 
de  fel  de  l’autre.  ( $4)  j 

121.  Mau  lorfqu’ils  emploient  le  fel  marin  lui-même,  celui  qui  a pour 
bafe  un  alkali  fixe  particulier,  ils  font  obligés, pour  obtenir  leur  efprit,  d’hu- 
meéler  davantage  leur  mélange , & de  donner  vers  la  fin  un  feu  plus  violent. 
Cette  pratique  eft  fondée  fur  ce  que  j’ai  dit  dans  le  troilîeme  chapitre , que 


( $4 1 La  meilleure  maniéré  de  faire  l’a- 
cide de  fel  avec  l’eau-mcrc , eft  de  la  deiï*. 
cher  & de  la  diftiller  fans  addition.  Il  faut 
obfervcr  que  les  eaux-meres  qui  ont  pour 
bafe  une  terre  calcaire , peuvent  fournir  de 
l’acide  de  fel  fans  feu , Amplement  en  y 
verfant  goutte  à goutte  de  l'huile  de  vitriol, 


jufqu’à  ce  que  toute  la  terre  calcaire  en  loit 
féparce  ; il  ne  faut  que  mêler  l’eau -inere 
avec  parties  égales  d’eau , avant  que  d'y 
verfer  l’huile  de  vitriol.  On  doit  cette  dé- 
couverte à M.  Weber , célébré  chymifte 
Allemand,  dont  j’aurai  fouvent  occafton  de 
parler. 

F ij 
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l'eau -forte  ne  tournait  au  blanc  qu’à  caufc  du  peu  d'efprit  defel  ou  fourni 
ou  développé  par  le  dernier  coup  de  feu.  Cela  deviendra  encore  plus  fen- 
fiblc  par  ce  que  je  dirai  dans  la  première  feétion  de  la  troifieme  partie. 

122.  Quelques  diftillateurs , croyant  abréger  leur  befogne,  & quelques 
amateurs  qui  penfent  l’améliorer,  recommandent  d’ajouter  au  mélange  une 
portion  de  fel  ammoniac  ; c’cft  le  même  efprit  de  fel  combiné  avec  l’alkali 
volatil  ; il  en  fera  fait  mention  dans  la  troifieme  partie  ; mais  par  le  fait  ils 
ne  font  qu’augmenter  leur  depenfè , & i’eiprit  de  fel  qu’ils  retirent , n’eft 
ni  plus  fomant  ni  plus  pénétrant  que  l’autre;  encore  moins  eft-il  chargé 
de  cet  efprit  diflolvant  univerfel  que  les  alchymiftes  cherchent  par-tout,  & 
ne  trouvent  nulle  part. 

i2j.  Dans  le  fécond  procédé,  celui  où  l’on  traite  le  falpêtre  , ou  le  fel 
marin , avec  le  vitriol  martial , non  - feulement  il  eft  indifférent  d’employer 
le  fel  marin  le  plus  pur,  mais  on  remarque  qu’il  ne  faut  pas  plus  d’effort  de 
Impart  du  feu  pour  opérer  fk  décompofition.  ) 

124.  Comme  je  n’ai  rien  à ajouter  relativement  au  troifieme  procédé, 
à ce  qui  a été  dit  pour  l’efprit  de  nitre  fumant , que  toute  la  différence  eft 
qu’en  fubftituant  le  fel  marin  on  retire  un  efprit  de  fel  fumant;  ( j6 ) je 
prie  le  leéteur  de  trouver  bon  que  j’expofe  ici  fur.  la  décompofition  , tant 
du  falpêtre  que  du  fel  marin , lorfqu’on  en  retire  les  acides , une  théorie 
que  j’enfeigne  depuis  long-tcms,&  dont  j’ai  configné  les  fondemens  dans 
mes  Inflituts , ouvrage  élémentaire  qui  fuppofe  & ne  fupplée  pas  les  déve- 
loppemens  que  j’a  donnés  publiquement  pendant  plus  de  dix  ans,  foit  dans 
mon  laboratoire,  foit  dans  celui  du  jardin  des  maîtres  apothicaires  de  Paris. 

I2f.  J’attribue  la  décompofition  du  fel  marin  & du  falpêtre  par  les 
argilles , non  à l’acide  vitriolique  que  je  fuis  certain  n’y  être  que  fortuite- 
ment quand  il  s’y  rencontre , mais  à la  très  - grande  divifion  méchanique 
que  donne  à ces  deux  fèls,  fondus  par  la  chaleur , la  préfence  de  trois  par- 
ties d’un  corps  infufible  au  degré  de  chaleur  employé,  contre  une  d’une 


( tS  ) La  diftillatinn  du  fel  marin  avec 
le  vitriol,  n’eft  pas  auifi  facile  que  celle 
du  falpêtre  avec  le  vitriol,  à caofe  de  la 
grande  affinité  de  l’acide  de  ce  fel  avec  le 
fer.  Par  la  même  raifon  l’on  ne  peut  guère 
diftiller  cet  acide  dans  le  fer.  Mais  cette  dif- 
tillation  fefait  très-bien  en  prenant  au  lieu 
de  vitriol  du  fel  cataréfique  amer. 

( }6)  La  proportion  de  l’huile  de  vitriol 
au  fel  eft  la  même  que  celle  de  l’huile  de 
virriot  ait  falpêtre.  Vogel  s’efl  trompe  en 
aifurant  qu'une  partie  d’huile  de  vitriol  fut 


fifkit  pour  décompofer  trois  parties  de  fH 
commun,  comme  on  peut  s’en  alïurerpar 
le»  expériences  de  l’immortel  Wcntzel.  Une 
livre  de  fel  commun  diftillé  avec  demi- 
livre  d’huile  de  vitriol  donne  un  réfidu  qui, 
diflbus  dans  l’eau  & cryftaüifé , fournit  deux 
livres  & trois  quarts  defel  deGlauber.  Dans 
cette  diftillation  il  faut  diriger  le  feu  avec 
la  plus  grande  prudence , & Inter  avec  beau- 
coup de  foin.  Il  faut  aufli  des  récipiens  aufl» 
grands  que  j ufCblc  , & des  cornues  à long 
coL 


\ 
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fiibftance  qui  fe  liquéfie  facilement  à ce  même  degré. 

126.  L’usage  où  font  nos  diftillateurs  de  rechercher  de  préférence  l’ar- 
gille  privée  de  ftramints  ou  pyrites , celle  qui  contient  le  plus  de  fubftancc  mar- 
tiale dans  l’état  de  chaux , fuffirait  pour  appuyer  ce  que  j’avance  : je  pourrais 
encore  invoquer  le  furtrage  de  M.  Pott,  l’un  de  nos  plus  célébrés  chymiltes  ; 
mais  mes  propres  expériences  vont  donner  le  plus  grand  degré  de  certitude  à 
cette  théorie. 

1 27.  J’ai  mis  en  fufîon  dans  des  creufets , des  quantités  égales  de  nitre 
purifié  i dans  cet  état  fluide,  il  fe  perd  très-peu  de  vapeurs  acides.  Au  bout  de 
deux  heures,  j’ai  mêlé  dans  un,premier  creufet  le  triple  du  poids  de  nitre  en 
quartz  concalfé  que  j’avais  au  préalable  fait  rougir  j les  vapeurs  rouges  fe  font 
développées  fubitement,  & n’ont  ceflede  pafler  qu’après  l’entiere  décompofi- 
tion  du  nitre.  Dans  un  fécond  creufct , à peine  le  nitre  a-t-il  été  fondu  , que 
j’y  ai  verlè  trois  parties  de  verre  blanc  connu  fous  le  nom  de  cryflal  d'Ân- 
gleccrre , en  poudre  grolliere;  le  nitre  sert  promptement  décompofe,  & en 
moins  d’une  demi-heure,  il  ne  s’exhalait  plus  de  vapeurs.  Dans  untroifieme 
enfin , j’ai  ajouté  au  nitre  en  fufion  du  ciment  d’eaux-fortes  épuife  de  toute 
fubftancc  faline  par  des  leffives  réitérées , & la  prompte  décompofition  du  nitre 
a eu  pareillement  lieu  : voilà  des  fubftauces  à l’abri  du  foupçon  de  contenir  l’a- 
cide vitriolique  , & qui  n’en  déoompofent  pas  moins  le  nitre. 

128.  QyoïQju’oN  diic  que  l’argille  qui  a fervi  à cette  décompofition  four- 
nit,» l’aide  de  quelques  manipulations,  du  tartre  vitriolé,  formé  par  l’alkali 
du  nitre , & par  l’acide  vitriolique  contenu  dans  les  argillcs  ; tous  les  diftil- 
latcurs  font  d’accord  fur  ce  point.  Le  ciment  d’eau-forte  ne  leur  fournit  pas 
un  atome  de  ce  fel } il  ne  s’en  trouve-  ni  dans  les  caux-meres  ni  dans  le  ci- 
ment. Mes  trois  réfidus  ne  m’ont  femblablement  donné  que  de  l’alkaH  fixe 
cauftique,.&  une  liqueur  gélatineufe,  toute  fcmblable  au  liquor fillcam.  L’ex- 
périence par  laquelle  on  dit  retirer  le  tartre  vitriolé  du  ciment  ne  m’a  jamais 
réuffi,  & je  ne  m’en  fuis  pas  rapporté  à. moi  feul}  j’ai  prié  des  artilles  in- 
tclligens  & incapables  de  préoccupation  de  répéter  l’expérience , & auoun  n’y 
a apperqu  même  les  vertiges  de  tartre  vitriolé. 

1 29.  Pour  découvrir  d’abondant  fi  cet  acide  réfidc  dans  les  argilles  qu’em- 
ploient nos  diftillateurs , j’ai  traite  une  partie  d’argille  marbrée  de  Gentilly , 
& deux  parties  d’alkali  fixe  en  poudre , avec  un  quart  de  charbon , dans  un 
creufet  au  feu  de  ma  forge  pendant  un  quart- d’heure.  La  malfe  retirée  du 
creufet  n’avait  aucune  forte  de  reiTemblance  à du  foie  de  foufre  ; j’en  ai  lef. 
fivé  une  partie , & quclqu’acide  que  ce  foit  n’a  développé  l’odeur  d’œuf  couvé  : 
l’efpccc  de  précipité  qui  a lieu , eft  une  pure  terre  qui  11e  brûle  pas , ce  que 
ferait  certainement  le  foufre.  La  même  expérience  a été  répétée  fur  l’argille 
blanche  d’Alençon,  & fur  celle  de  Saint -Yriex,  fans  y découvrir  plus  de 
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foufre.  Ces  deux  argilles  décompofent  très-bien  le  nitre. 

130.  J’apprends  que  M.  Spielman,  mon  confrère  dans  l’académie  de 
Berlin  & dans  celle  des  curieux  de  la  nature , pénétré  des  mêmes  idées , a fait 
une  fuite  de  recherches  qui  tendent  toutes  à prouver  que  Pareille  ne  tient 
point  elTentiellement  d’acide  vitriolique;  je  tiens  à honneur  de  m’ètre  ren- 
contré avec  ce  chymiite , dont  la  probité  ell  auflî  reconnue  que  le  favoir , 
pour  prouver  la  même  vérité  dont  je  pourrais  au  befoin  accumuler  les  preu- 
ves, en  y joignant  les  expériences  faites  l’année  derniere  par  M.  le  Vieillard , 
propriétaire  des  eaux  de  Pally,  qui  les  a communiquées  à l’académie. 

. » Ijl.  Mais  il  me  fuffit  d’avoir  montré  que  le  nitre  & le  fel  marin  peu- 
vent être  décompofés  par  l’intermede  de  fubllances  qui  font  connues  pour  ne 
contenir  aucun  acide  vitriolique  ; qu’il  n’efl  pas  de  l’elfcncc  de  Pargille  de 
contenir  cette  efpece  d’acide,  & que  par  conlëquent  la  décompoiltion  du 
nitre  & du  fcl  marin  par  les  argilles,  eft  due  à ce  que  la  préfencc  volumineufe 
de  ce  corps  infufible  empêche  les  fels  fondus  de  fè  réunir  en  un  corps  liquide , 
& facilite  ainfi  leur  évaporation  ou  celle  de  leur  acide,  phénomène  propre  à 
tout  corps  fluide  chaulfé  fortement. 

1 32.  Je  n’infiflerai  pas  à répéter  fur  le  fel  marin  en  particulier  les  expérien- 
ces précédentes } leurs  réfultats  font  les  mêmes.  Un  obfervateur  précis  remar- 
quera feulement  que  le  fel  marin  en  fufion  répand  plus  de  vapeurs  que  le  falpê- 
tre  ; peut-être  à caufe  de  la  portion  de  ce  fel  qui  eft  à bafe  terreufe  : mais  ce  n’elt 
point  ici  le  heu  de  difeuter  cet  objet.  On  trouvera  plus  loin  une  derniere 
preuve  faite  en  grand,  qui  prouve  que  les  fels  en  queflion  ne  font  pas  décom- 
pofes  par  l’acide  vitriolique  contenu  dans  les  argilles  que  nos  dillillateurs  em- 
ploient dans  leurs  travaux  : aufli  quelle  différence  entre  les  produits  du  pre- 
mier procédé  par  l'argille,  & celui  par  les  vitriols  ! Dans  le  premier  cas,  ces 
fels  ne  fe  décompofent  qu’en  raifon  de  la  facilité  que  chacun  d’eux  peut  avoir 
pour  entrer  en  fufion , _&  de  l’adhéfion  de  fes  parties  entr’elles  dans  cet  état 
fluide  : de  là  la  durée  de  l’opération  & l'intenfité  de  chaleur  néceflaire.  Dans 
le  fécond  cas  au  contraire,  comme  c’efl  un  agent  puiflant  qui  agit  évidem- 
ment & prefqu’égalcment  fur  les  deux  fels,  ils  font  décompofés  en  même 
teins  & avec  la  même  énergie , fans  même  entrer  en  fufion  ; ainfi  s’il  y avait 
un  atome  d’acide  vitriolique  dans  l’argille  de  nos  dillillateurs , ils  ne  retrou- 
veraient pas  de  fcl  marin  dans  leur  ciment. 

133.  Si  j’ai  trouvé  quelque  fatisfaébon  à développer  dans  cette  circonf- 
tance  mes  idées , trop  rapprochées  peut-être  dans  mes  Inftituts , cette  iatisfac- 
tion  augmente  parce  que  j’ai  répondu  au  defir  des  plus  intclligens  de  nos  dtp- 
tillateurs,  que  cette  explication  fàtisfàit,  parce  qu’ils  ne  concevaient  pas  com- 
ment dans  un  cas  l’acide  vitriolique  ne  décompofait  pas  l’acide  marin , tandis 
que  dans  l’autre  il  opérait  cette  décompofitjon  ; ce  qui  faifait  pour  eux  un  pro- 
blème inexplicable. 
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134.  Le  choix  de  l’efprit  de  fel  ne  s’établit  que  par  fa  couleur  plus  oit 
moins  faffanée , & fur  les  vapeurs  blanches  & abondantes  qu’il  répand  à 
l’air  libre  ; enforte  qu’après  l’efprit  de  fel  fumant  dont  les  vapeurs  fortent 
fpontanément  des  flacons  de  cryftal  dans  lefqucls  on  l’enferme , le  meilleur 
efprit  de  fel  elt  celui  ^lont  on  fait  fortir  plus  de  vapeurs  blanches  en  pouffant 
fon  haleine  vers  le  goulot  de  la  bouteille.  L’acide  marin  a la  propriété  de 
donner  à cette  haleine  une  confllhincc  remarquable , pareille  à celle  qu’on 
lui  voit  dans  les  tems  froids.  L’arcometre  ou  pefe-liqueurs  dont  j’ai  parlé 
pour  l’eau  - forte  ne  peut  fervir  pour  l’efprit  de  fel  ; il  s’y  précipite  entier*, 
ment.  (*7) 

r-  -U a./  ' —=^s.T  ' ■'  ■ = »■  '■■■!- 
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De  la  dijlillation  du  vinaigre.  ' 


I J f . S 1 l’°n  jette  les  yeux  fur  les  différens  écrits  des  auteurs  çhymiques 
on  11e  verra  qu’embarras  & inconvéniens  dans  les  procédés  qu’ils  donnent 
pour  la  dilfillation  du  vinaigre;  c’ell,  comme  l’on  fait,  une  liqueur  vineufe 
qui  a contraélé  l’état  acide  à l’aide  d’une  fermentation  particulière.  Cet  acide 
dans  l’état  naturel  du  vinaigre  fe  trouve  noyé  dans  beaucoup  de  phlcgme , 
& accompagné  d’une  matière  colorante  & d’une  fubftance  muqueufe.  Il  s’agit 
de  laiffer  en  - arriéré  ces  deux  fubftances , & d’enlever  le  plus  poflîblc  de 
l’acide  proprement  dit , qui  toutefois  n’elf  jamais  dépouillé  de  cette  fubfhmce 
muqueufe;  au  contraire,  elle  l’accompagne  en  s’atténuant  avec  lui,  & on 
la  retrouve  dans  les  produits  les  plus  compliqués  de  cet  acide.  Ce  peu  de 
mots  eft  fulfifant  pour  ce  que  nous  avons  à dire  de  la  diftillation  en  graqd 
du  vinaigre.  . 

136.  Les  diftillateurs  ont  deux  maniérés  d’y  procéder.  La  première  con- 
fifte  à placer  fur  un  fourneau  ou  fur  une  petite  galere  deux  ou  trois  cu- 
curbites  de  cuivre*  contenant  chacune  dix  à douze  pintes;  ces  cucurbites 
pofées  fur  les  traverfes  de  la  galere  font  lutées  vers  le  milieu  de  leur  hau- 
teur , comme  nous  avons  dit  en  traitant  du  procédé  des  afhneurs.  On  y 


( n)  fai  peine  à concevoir  qu’un  chy- 
mifte  aufli  habile  que  l’eft  M.  de  Machy , 
ait  pu  croire  que  les  pefe-liqueurs  ne  l’au- 
raient fervir  pour  l'cfprit  de  fel , par  la  rai- 
fun  qu’ils  s’y  précipitent  entièrement.  On 
bit  que  cet  inftrument  defeend  davantage 


dans  l'efprit  de  vin  ; dira-t-on  pour  cela  qu’il 
n’eft  pas  propre  à l'examen  de  cette  liqueur  ? 
Il  doit  être  adapté  à l'ufage  qu’on  veut  en 
faire  , & lorfqu’il  eft  bien  conftruit,  il  ne  fe 
précipite  jamais  dans  le  liquide  pour  lequel 
U eft  deftiné. 
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ajufte  des  chapiteaux  de  verre  ou  de  terre , & l’on  procédé  à la  diftillation 
en  écabliilànt  un  feu  qui  failè  bouillir  le  vinaigre.  Lorfqu’on  a retiré  les  deux 
tiers  à peu  près , on  verfe  dans  les  cucnrbites  par  une  tubulure  placée  fur 
leur  côté  , & bouchée  durant  la  diftillation  avec  un  bouchon  de  liege , autant 
d’eau  qu’on  a retiré  de  produits , & l’on  reçoit  le  produit  de  cette  fécondé 
diftillation  dans  les  mêmes  vaiife.iux  qui  ont  reçu  les  premiers , qu’on  a eu 
le  foiu  de  vuider  dans  des  bouteilles.  La  fécondé  diftillation  fe  continue  juf 
qu’à  ce  qu’il  ne  refte  plus  qu’une  livre  à peu  prés  de  matière  dans  les  cucur- 
bites.  Si-tôt  qu’on  celle  le  feu , on  verfe  dans  chaque  cucurbitc  de  l’eau  froide 
pour  détacher  plus  efficacement , à l’aide  de  la  chaleur  reliante  du  four- 
neau , la  matière  qui  pourrait  être  adhérente  aux  parois  de  ces  cucurbites. 
Gettc  matière  donnerait  au  nouveau  vinaigre  qu’on  diftillerait  par  la  fuite,  un 
goût  de  feu  qui  mettrait  obftaclc  à Ion  débit. 

ij  7.  On  obfervera  qu’avec  la  précaution  de  tenir  les  cucurbites  bien  éta- 
mécs  & d’y  placer  des  chapiteaux  de  terre  ou  de  verre , le  vinaigre  qui  diftille 
n’emporte  avec  lui  rien  de  métallique.  Si  par  halàrd  l’acheteur  avait  quelque 
foupçon , il  peut  & doit  même  l’éprouver  en  vorfant  fur  un  edài  quelques  gout- 
tes d’alkali  volatil } la  couleur  bleue  manifefterait  le  cuivre,  & l’étain  ferait 
dévoilé  par  la  couleur  d’opale. 

i}8.  Quelques  diftillateurs,  pour  éviter  jufqu’au  foupçon  de  poifon  , 
étabfilfent  fur  leur  galere  à bain  de  làble  de  grandes  cornues  de  verre , dans  lef. 

Juelles  ils  font  la  même  diftillation;  avec  cette  différence, que  ne  pouvant  ajouter 
e l’eau  durant  le  travail , ils  diftillent  jufqu’aux  trois  quarts  & même  plus  du 
vinaigre  contenu  dans  chaque  cornue,  & verlcntles  réfidusdans  un  vaiffeau 
commun , pour  les  diftiller  enfuite  fëparément , & après  les  avoir  noyés  d’eau. 
Ces  deux  manipulations  procurent,  comme  l’on  voit,  deux  fortes  de  vinaigres 
diftillés , l’un  plus  acide  que  l’autre , & le  fabricant  en  établit  le  prix  à ruifon  de 
cette  différence. 

IJ9-  Les  diftillateurs  font  encore  dans  t’ulàge  de  donner  à leur  vinaigre 
dSftillé  plus  de  force  en  l’expofant  à la  gelée  ; & plus  il  a été  expolé  de  fois  à 
cette  gelée,  plus  ils  en  augmentent  le  prix,  en  raifon  de  la  diminution  qu’ils 
trouvent  dans  la  quantité.  Ainfî , s’ils  ont  pris  cinquante  pintes  de  vinaigre 
diftille  dans  le  prix  de  vingt  fols  la  pinte , & que  par  des  congélations  réitérées 
ils  l’aient  réduit  à vingt  - cinq  pintes , ils  l’établiront  dans  le  prix  de  quaranto 
fols  qui  eft  le  double  du  premier  prix , comme  les  vingt-cinq  pintes  font  la 
moitié  de  cinquante. 

140.  Mais  comme  tout  tend  à l’économie  dans  leurs  travaux , que  ce  n’eft 
même  que  par  cette  grande  économie  qu’ils  trouvent  le  bénéfice  dû  à l'hon- 
nête indufttie,  ils  ont  foin  de  porter  les  glaçons  du  vinaigre  dans  un  lieu  où  if 
ne  gele  pas.  Ces  glaçons  en  fe  réfolvant  reftituent  la  portion  d’acide  qui  s’était 

pour 
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peur  ainfi  dire  cachée  entre  leurs  lames , & ils  mêlent  cet  acide  avec  leur  vinai- 
gre dilhllé  du  plus  bas  prix.  Par  une  fuite  de  cette  économie , ils  ne  diftillcnt 
pas  le  premier  vinaigre  venu.  Les  vinaigres  rouges  trop  chargés  de  tartre  & de 
matière  muqueufe  font  plus  difficiles  à diffiller,  & contractent  le  goût  de  feu. 
Les  diftillateurs  donnent  la  préférence  au  vinaigre  blanc , & parmi  ces  derniers 
au  vinaigre  d’Orléans. 

141.  Si  je  puis  parvenir  à obtenir  quelques  détails  fur  la  fabrique  du  verdet 
diftillé , efpcce  d’art  pour  lequel  le  vinaigre  diftillé  eft  finguliérement  nécelTaire , 
puifqu’il  confifte  à diifoudre  entièrement  dans  cet  acide  le  verd-de-gris  & à 
le  faire  cryftallifer,  je  ne  manquerai  pas  d’en  faire  mention  dans  une  des 
feclious  de  la  troilieme  partie. 


CHAPITRE  VI  IL 

Expofé  de  ce  qu'on  fait  fur  la  préparation  de  l'huile  de  vitriol  par 

le  foufre. 

. 14*-  A prend*  E le  mot  huilt  de  vitriol  OU  acide  vitriolique  dans  fa 
lignification  la  plus  ftriCte , c’elt  l’acide  retiré  des  fubftances  que  j’ai  défignées 
dans  le  fécond  chapitre  fous  le  nom  de  vitriols  ou  coupcrofes.  Il  parait  qu’en 
effet  c’était  de  ces  fubftances  que  les  anciens  chymiftes  retiraient  à grands 
frais  cet  acide  plus  ou  moins  concentré. 

143.  Depuis  long-tems  les  Hollandais  étaient  en  poffeflîon  de  diftribuor 
dans  l’Europe  cet  acide  à un  prix  fi  modique  qu’on  était  dégoûté  déjà  conr 
currence.  L’indullrie  des  Anglais  leur  a fifft  découvrir  dans  ces  dernières 
années , finon  le  procédé  des  Hollandais , au  moins  un  autre  fi  peu  difpen- 
dieux  qu’il  ne  peut  manquer  d’avoir  toujours  la  préférence.  Je  viens  de 
dire  que  c’était  depuis  peu  d'années,  en  effet  les  deux  feuls  auteurs  qui  en 
aient  parlé,  & qui  vivent  encore  actuellement , le  doCleur  Lewis,  dans  & 
Chymie  abrégée  de  Neumann , & M.  Dozy  dans  le  livre  des  Secrets  & fraudes 
de  la  chymie  dévoilés , difent  que  cette  invention  eft  toute  moderne  ; le  dernier 
ajoute  que  l’huile  de  vitriol  qu’elle  procilfe  ne  revient  pas  à plus  de  quatre 
fols  la  livre. 

144.  Sans  vouloir  affurer  fi  c’eft  le  procédé  des  Anglais  qui  eft  pafle 
en  France  , on  fait  qu’il  s’elt  établi  une  manufacture  d’huile  de  vitriol  dans 
un  des  fauxbourgs  de  Rouen.  Elle  a pour  auteur  M.  Holkcr,  infpeCleur 
des  manufactures , & pour  protecteur  un  miniftre  qui  fe  fait  gloire  de  mar- 
cher fur  les  traces  du  grand  Ceébert.  On  dit  que  depuis  il  s’en  eft  établi 
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une  à Nantes.  L’huile  de  vitriol  de  cette  fabrique,  où  l’on  travaille  aufïï 
les  eaux-fortes,  non  - feulement  foudre  la  comparaifon  avec  celle  de  l’étran- 
ger , mais  encore  a mérité  la.  préférence  dans  l’cfprit  de  pluficurs  manu- 
facturiers. 

f4f.  On  favait  depuis  long-tems  que  le  foufre  n’eft,  pour  ainfi  dire, 
qu’une  huile  de  vitriol  rendue  concrète  par  la  préfèncc  d’un  trente-deuxieme 
de  ion  poids  de  matière  phlogiftiquée  -,  mais  on  favait  aulli  que  ce  foufre 
ne  fe  décompofe  que  par  l’inflammation , & des  expériences  fois  nombre 
icmblaient  prouver  que  cette  inflammation  ne  pouvait  fe  faire  qu’à  l’air 
libre  ; d’où  il  réfultait  une  déperdition  confidérable  de  cet  acide , à laquelle 
fe  joignait  l’inconvénient  de  vapeurs  futfocantes,  incommodes  en  propor- 
tion que  l’opération  s’exécutait  plus  en  grand.  Les  artiftes  étaient  par  confe- 
quent  bien  éloignés  de  foupçonner  jamais  qu’on  pût  tirer  du  foufre  fon  huile 
•de  vitriol  avec  avantage.  C’cft  cependant  ce  qu’ont  exécuté,  avec  unfuccès 
inattendu  , les  artiftes  Anglais  & l’auteur  de  la  fabrique  de  Rouen , fans  que 
Je  prétende  pour  cela  que  le  procédé  de  M.  Holker  foit  celui  indiqué  par 
M.  Dozy.  Je  vais  donner  la  defeription  qu’en  a faite  ce  dernier,  avec  d'au- 
tant plus  de  confiance  que  je  me  fuis  aiTuré  de  fà  valeur  par  ma  propre  ex- 
périence. Ce  fera  donc  l’expofe  de  mon  travail  particulier , calqué  fur  les 
circonftances  du  travail  des  Anglais  décrit  par  M.  Dozy,&  comparé  au  tra- 
vail aétucl  des  Liégeois , dont  je  rends  compte  dans  ce  chapitre. 

146.  Il  faut  fe  procurer  des  ballons  de  verre  de  la  plus  grande  capacité 
pofTible , comme  de  fôixante,  cent  pintes,  & au-delà.  L’auteur  Anglais  fait 
entendre  que  le  tour  de  main  par  lequel  on  fait  dans  les  verreries  ces  bal- 
lons d’une  capacité  démefurée-,  ett  une  chofe  de  nouvelle  invention.  Il  con- 
fifte , ce  tour  de  main  , à charger-la  canne  d’une  quantité  fuffifante  de 
verre , foufHer  d’abord  comme*  i’011  fait  pour  toutes  les  bouteilles , & en- 
fuite  à pouffer  par  la  canne  de  fer  une  once  ou  deux  d’eau  que  le  verrier 
tient  dans  fâ  bouche.  Cette  eau  eft  réduite  en  vapeurs  avant  d’arriver  dans 
la  capacité  déjà  foufflée  de  la  malfe  de  verre  & la  grande  quantité  d’air  qui 
fe  forme  par  ces  vapeurs,  ou,  fi  l’on  veut,  la  très -grande  dilatation  dont 
eft  fufceptible  l’eau  en  vapeurs , réagit  fur  la  maffe  molle  du  verre , la  dif- 
tend  de  toutes  parts , & lui  procure  fur-le-champ  une  capacité  confidérable. 
O11  a vu  ces  années  dernieres  d9ns  Paris  trois  de  ces  ballons , dont  chacpn 
tenoit  près  d’un  demi  - muid.  J’ai  appris  qu’ils  avaient  parte  dans  la  fabrique 
de  Rouen. 

147.  On  fait  faire  des  efpeces  d’efeabclles  quarrccs  en  bois  bienéquarri, 
d’à  plomb  & folidcs,  furnTontccs  d’une  planche  épaiife , échangée  vers  fon 
milieu  d’un  trou  rond  ayant  un  pied  & plus  de  diamètre.  O11  n’attache 
cette  planche  fur  l’cfcabelle  que  d’un  côté  par  deux  charnières,  enforte 
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qu’elle  peut  fe  h au  lier  & s’abailfer  comme  un  couvercle.  C’cft  dans  l’échan- 
crure de  cette  planche  que  l’on  place  les  grands  ballons,  en  ayant  foin  d’a- 
doucir la  tranche  du  trou  & même  d’y  clouer  des  morceaux  de  feutre.  Le 
ballon  eft  placé  de  manière  que  fon  col  foit  horifontal  à la  planche  & tourné 
du  côté  où  font  les  charnières,  ce  qui  donne  la  facilité  de  vuider  ce  ballon 
fans  y toucher , en  foulevant  feulement  la  planche , fur  laquelle  on  a eu  d’ail- 
leurs la  précaution  de  l’aflujettir  d’une  manière  fûre. 

148-  Sur  les  traverfes  du  bas  de  l’efcabclle  fe  pofè  une  autre  planche  defti- 
née  à porter  un  petit  fourneau  bas,évafé,  & furmonté  d’un  large  bain  de 
làble  qui  remonte  juiqu  a un  doigt  prés  de  la  planche  échancréc.  Il  cft  aile 
de  fentir  que  toute  la  portion  du  ballon  polèe  fur  cette  échancrure  fe  trou- 
vera plongée  dans  le  fable  du  bain. 

149.  On  fe  précautionne  d’autre  part  de  cuillers  de  terre  bien  corroyée 
&bicu  cuite,  creufes,  larges  autant  qu’il  fe  peut  pour  entrer  fans  peine  dans 
le  col  du  ballon.  Ces  cuillers  ont  un  manche  d’une  longueur  proportionnée 
à la  capacité  du  ballon , de  maniéré  qu’étant  placées , le  creux  de  la  cuiller  fe 
trouve  dans  le  centre.  Ce  manche  eft  terminé  par  un  bouchon  de  la  même 
terre  ajullé  fur  chaque  col  des  ballons  pour  les  remplir  exactement.  Pour  plus 
d’ exactitude  on  peut  terminer  ces  bouchons  par  un  rebord  plus  large  que 
n’eit  le  diamètre  du  ballon , & garnir  dans  le  travail  ce  rebord  avec  un  lut 
gras , ou  même  de  l’argille  détrempée. 

ifo.  Toutes  ces  chofes  étant  en  état,  on  a fait  dans  un  mortier  ou 
fous  une  meule  un  mélange  des  plus  exaCts  de  quatre  parties  de  foufre  fur 
une  de  nitre  bien  pur.  L’auteur  dit  un  cinquième , ce  qui  laide  du  louche. 
Le  cinquième  du  foufre  ferait  une  livre  de  nitre  contre  cinq,  livres  de  foufre  ; 
fi  c’eft  la  cinquième  partie  du  total , c’cil  une  livre  de  nitre  fur  quatre  de  fou- 
fre. Dans  mes  edais  l’une  & l’autre  proportion  ayant  réulli , je  crois  devoir  in- 
diquer la  première  de  ces  deux-ci  comme  plus  économique  ; mais  M.  Lewis 
abréviateur  de  Neumann,  en  diiànt  que  les  ballons  anglais  font  de  la  capa- 
cité d’un  muid,  ajoute  que  fix  livres  de  nitre  fuffifent  pour  un  quintal  ds 
foufre  , ce  qui  fait  un  peu  plus  du  feizieme. 

ifi.  Le  mélange  étant  bien  fait,  011  en  charge  une  des  cuillers  en  in- 
terpolant deux  ou  trois  lits  de  filaife  ou  étoupes  extrêmement  minces,  & 
même  cardées.  On  a mis  au  préalable  dans  le  ballon  trois  à quatre  pintes  d’eau  , 
que  l’on  a chauffée  par  le  moyen  du  bain  de  fable  £ du  petit  fourneau  pôle 
fous  l’elcabellc.  Si-tût  que  l’eau  cft  aflez  chaude  pour  répandre  des  vapeurs 
dans  le  ballon,  & l’en  obfcurcir,  on  allume  le  mélange  contenu  dans  une  des 
cuillers , & on  la  place  promptement  dans  le  ballon  , de  manière  que  fon  col 
foit  exaélement  fermé  par  le  bouchon  ajufté  au  manche  de  la  cuiller.  L’in- 
térieur du  ballon  eft  fur-lc-champ  rempli  de  vapeurs  blanches  qui  le  rendent, 
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opaque  comme  dans  le  procédé  de  1’cfprit  de  fcl  fumant,  & ce  phénomertd 
dure  autant  que  la  flamme,  enforte  qu’il  fert  à indiquer  quand  il  faut  chan- 
ger de  cuiller. 

ipa.  A l’aide  de  ce  léger  artifice,  le  foufre  qui  fe  confume  réduit  la 
filafle  dans  l’état  de  charbon  ; ce  charbon  fait  détonner  le  nitre , & ce  dernier 
donne  une  nouvelle  a&ivité  à la  combulfion  du  foufre  ; enforte  que  les  artiftes 
Anglais  ont  tiré  parti  de  deux  propriétés  contraires  remarquées  par  les  phyfi- 
ciens  entre  le  foufre  &,  le  nitre.  Le  premier  abforbc  beaucoup  d’air  en  fè 
con fumant,  l’autre  eu  produit  beaucoup  lorfqu’il  détonne;  de  là  réfulte  qu’il 
s’en  trouve  toujours  aflez  dans  l’intérieur  du  ballon , quoique  bien  clos , pour 
ne  pas  étouffer  la  flamme. 

IP3.  Lorsque  la  première  cuiller  eft  confumée,  on  en  tient  une  autre 
toute  prête  qu’on  lui  fubftitue,  & ainfi  de  fuite  jufqu’à  ce  que  le  ballon  fè 
trouve  rempli  à peu  près  à moitié  de  fa  capacité  ; alors  il  faudrait  d’une  part 
trop  de  feu  pour  échauffer  le  fluide , & la  capacité  vuide  du  ballon  fe  trouve- 
rait de  l’autre  trop  circonfcrite , fi  l’on  continuait  ; ainfi  on  tranfVafc  le  pro- 
duit qu’il  ne  s’agit  plus  que  de  déphlegmer  s’il  en  eft  befoin,  car  il  parait 
qu’en  Angleterre  on  n’en  prend  pas  la  peine.  » 

I f 4.  Il  eft  inutile  de  faire  ohfcrver  que  chaque  ballon  doit  avoir  au  moins 
deux  cuillers  dont  les  bouchons  foient  ajuflés  à fon  col.  On  fentauffi,  fans 
que  j’en  avertilfe , que , malgré  les  précautions  pour  éviter  les  vapeurs  ful- 
fiircufes,  il  s’en  exhale  toujours  aflez  pour  exiger  que  dans  un  travail  'en 
grand  le  laboratoire  foit  fpacieux , bien  ouvert  & placé  dans  un  endroit  trés- 
ifolé , pour  ne  nuire  en  aucune  forte  aux  voifins  ni  à leurs  poflclfions. 

iff.  Nous  avons  parlé  dans  le  chapitre  précédent,  de  la  galere  à fable  ; 
elle  convient  fupérieurement  pour  déphlegmer  l’huile  de  vitriol.  On  emplit 
de  vaftes  cornues  de  verre  jufqu’aux  deux  tiers  de  leur  capacité  avec  la  liqueur 
îeti  ée  des  ballons  ; on  y ajufte  des  récipiens  proportionnés , on  les  recouvre 
jre’que  tout  entières  de  fable;  alors  on  échauffe  peu  à peu,  & on  pouffe 
le  feu  par  degrés  aflez  fortement  pour  chaflcr  le  phlegme,  dont  les  dernieres 
portions  fur  - tout  ont  de  la  peine  à s’élever.  On  s’apperqoit  qu’il  cii  eft  forci 
aflez , lorfque  les  gouttes  qui  tombent  par  le  col  de  la  cornue  font  lentes  à 
tomber , & forment  un  petit  fifflement  en  tombant  dans  le  récipient.  On  laiflè 
refroidir  l’appareil,  & l’on  entonne  fur -le -champ  l’huile  de  vitriol,  dont  la 
pefanteur  doit  être  telle  Qu’une  bouteille  de  pinte  en  contienne  trois  livres 
fiat  à huit  onces.  O11  la  tranfporte  pour  le  commerce  dans  de  groflès  bouteilles 
de  verre  verd,  plus  larges  que  hautes  ,*&  qui  en  contiennent  quatre-vingt  à 
cent  livres.  Ces  bouteilles  font  placées  dans  des  paniers  d’ofier  à deux  anfes  & 
remplis , bourrés  même  de  foin , pour  les  garantir  de  fraélure  & faciliter  le 
tranfport.  On  11e  laiflè  paffer  que  le  col  très-court  de  ces  bouteilles , & on  les 
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bouche  avec  un  morceau  d’irgillc  modelée  & cuite , qu’on  .recouvre  d’une 
forte  toile  bien  ficelée , & d’un  maftic  commun. 

ifé.  I.E  phlcgme  qu’on  a obtenu  durant  la  rectification , & qui  eft  plus 
qu’açidule,  fert  à charger  les  ballons  où  l’on  doit  brûler  le  foufre , au  lieu  de 
l’eau  qu’oii  y a mife  à la  première  fois  qu’on  a travaillé  : & voilà  pourquoi  les 
An§lais  ne  reéli fient  plus. 

if 7.  Tout  ce  travail  que  j’ai  exécuté  en  petit  ,«tnfi  que  je  l’ai  dit  pré- 
cédemment , produit  trois  cents  cinquante  livres  au  moins  de  bonne  huile  de 
vitriol  commerçable,  pour  quatre  cents  livres  de  foufre  employé.  Or  le  foufre 
coûtant  aéhiellement  dix-fept  livres  dix  fols  le  quintal,  il  en  faut  pour  foi- 
xaute  & dix  livres;  & celui  de  nitre  raffiné  des  Indes  revient  à quatre-vingt 
livres  ; ajoutons  pour  la  journée  de  deux  hommes  qui  peuvent  en  vingt-quatre 
heures  employer  cette  dofe,  & qui,  dès  le  fécond  jour,  peuvent  conduire 
enfemble  la  combultion  du  foufre  & la  déphlegmation  de  l’acide  vitriolique, 
quatre  livres:  de  plus  pour  les  intérêts  journaliers  des  avances  nécelfaires, 
douze  livres;  on  a un  total  de  cent  foixante  & (îx  livres  de  dépenfes,  qui 
produifant  trois  cents  cinquante  livres  d’huile  de  vitriol,  la  rendent  à neuf 
fols  cinq  deniers  & deux  tiers  la  livre.  Le  prix-fera  encore  moindre  fi  on  fuit  le 
confeil  de  Lewis,  qui  ne  demande  que  vingt-quatre  livres  de  nitre  au  lieu  de 
cent,  ce  qui  donne  une  diminution  de  trois  fols  dix  deniers  par  livre,  & 
rend  Phuile  de  vitriol  à cinq  fols  fept  deniers  & deux  tiers  la  livre.  On  peut 
voir  que  j’ai  porté  les  intérêts  bien  haut:  douze  francs  par  jour  font  4680  liv. 
par  an,  qui  à cinq  pour  cent  fuppofent  un  capital  de  quatre-vingt-treize 
mille  fix  cents  livres. 

Ij  8.  On  a eflayé  de  fubffituer  aux  grands  ballons  de  verre  des  vafes 
de  terre  de  Savigny  de  même  volume  ; mais  on  a cru  remarquer  que  l’huile 
de  vitriol  contractait  dans  ces  derniers  un  éug  alumineux  qui  en  altérait  la 
vertu  pour  certaines  manufaêhircs  ; il  a donc  fallu  revenir  aux  ballons  de 
verre  ; encore  faut-il  que  le  verre  doit  de  l’elpece  la  plus  dure  & la  mieux* 
recuite. 

1 J9.  Les  teinturiers  font  les  plus  grands  confommateurs  d’huile  de  vi- 
triol , & ce  font  eux  entr’autres  qui  ont  obfervé  que  l’huile  de  vitriol  de 
Rouen  ne  diiTolvait  pas  l’indigo  auffi  bien  que  celle  de  l’Angleterre:  peut- 
être  cela  dépendrait-il  encore  d’un  plus  grand  degré  de  concentration  qu’a 
cette  derniere;  car  il  arrive  quelquefois  que  la  même  bouteille  qui  pleine 
tîhuile  de  vitriol  anglaife  en  contient  trois  livres  fix  onces , 11e  puitfe  rece- 
voir que  trois  livres , trois  livres  & une  once  de  celle  de  Rouen.  Cette  dif- 
férence pourrait  à la  longue  nuire  à la  fabrique  françaife,  puifqu’encore  ac- 
tuellement , malgré  les  droits  aflez  forts  dont  on  a chargé  cette  roarchan- 
diiè  venant  de  l’étranger,  les  fabricans  préfèrent  de  la  payer  vingt  & vingt 
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& un  fols  la  livre,  & ne  prennent  pas  celles  de  France,  qui  ne  leur  coûte-' 
rait  que  quatorze  à quinze  lois.  On  verra  dans  le  chapitre  fuivant,  que  no* 
diftillateurs  pourraient , en  imitant  les  étrangers , traiter  leurs  eaux  - fortes 
par  l’intermede  de  l’huile  de  vitriol , & qu’une  pareille  eau-forte  n’en  fervfc. 
rait  pas  moins  au  départ  & même  aux  teintures  en  écarlate,  avec  une  très- 
légere  attention.  • 

160.  J’ai  fait  cufortc , ainfi  que  je  l’ai  annoncé,  de  concilier  dans  ce 
chapitre  les  récits  de  MM.  Lewis  & Dozy  avec  ce  que  ma  propre  expérience 
a pu  me  faire  connaître , avec  ce  que  j’ai  pu  apprendre  de  la  fabrique  d’huile 
de  vitriol  établie  à Liege , & enfin  avec  ce  que  d’autres  artiftes  ont  eu  occa- 
fion  de  connaître  en  vérifiant  les  procédés  indiqués  dans  les  auteurs  que  j’ai 
cités,  (j  8) 

a»»-. u i =3?jg=--  — — * = .i:  ) 


CHAPITRE  IX. 

Obfervatiurts  & expériences  fur  les  correüions  &“  améliorations  écono • 
iniques  çj?  autres , dont  ejl  fufceptible  Part  des  eaux-fortes. 

161 . Ï_,a  defeription  feche  d’un  art  ne  fiippofe  ordinairement  qu’une  bonne 
mémoire  ou  de  bons  yeux  ; mais  il  n’cft  guere  poflible  que  ceux  qui  ont  lait 


( 38 1 Comme  je  me  fuis  occupe  pendant 
long-tems  de  la  fabrication  de  l'huile  de 
vitriol , je  vais  faire  part  aux  lecteurs  de 
deux  méthodes  que  j'ai  imaginées  £ mifes 
en  pratique  avec  fuccés. 

* Il  s'agit  de  décompofer  le  foufre,  afin 
d'en  obtenir  l’acide.  Pour  cet  effet,  il  y a 
deux  indications  à remplir  : la  première , 
d'avoir  un  courant  d’air  qui  entretienne  l’in- 
flammation ; la  fécondé , d’obtenir  un  acide 
dépouillé  de  l'odeur  fulfureufc  que  lui  pro- 
cure le  principe  inflammable. 

Pour  remplir  ce  double  but , je  prends 
une  fuite  de  ballons  de  grès , qui  commu- 
niquent les  uns  aux  autres.  Ils  (ont  tous  à 
moitié  remplis  d’eau  , excepté  le  premier , 
qui  repofe  fur  un  fourneau  à vent,  pendant 
que  les  autres  repofent  fur  de  petits  four- 
neaux qui  contiennent  aflez  de  feu  pour 
faire  évaporer  l'eau.  Je  fais  dans  le  four- 


neau qui  foutient  le  premier  ballon , un  feu 
capable  de  le  rougir.  Alors  au  moyen  d'une 
ouverture  de  deux  pouces , pratiquée  au 
côté  du  ballon , j’y  introduis  continuelle- 
ment du  foufre.  On  fent  que  cette  matière 
s’enflamme  fur-lc-champ , & qu’elle  brûle 
avec  une  vitefle  inconcevable.  L’air  du  bal- 
lon étant  prodigieufement  raréfié , celui  qui 
l’environne  entre  par  l’ouverture  dont  je 
viens  de  parler,  & poufle  avec  beaucoup 
d’impétuofité  les  vapeurs  acides  dans  les 
ballons  fuivans,  garnis  d’eau.  Là  elles  fe 
condenfent  dans  les  vapeurs  de  cette  eau , 
& Pair  fort  enfin  dégage  de  l’acide  par  l’ou- 
verture du  dernier  ballon,  qui  n’eft  que  le 
tiers  de  celle  du  premier. 

Pour  peu  qu’on  ait  quelques  connaifTan- 
'ces  en  phyftque,  on  comprendra  qu’il  y a 
un  courant  dont  la  direction  va  du  premier 
au  dernier  ballon  , que  ce  courant  entraîne 
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quelques  réflexions  en  vifitant  les  laboratoires  ouatteliers  , li  aient  apperqu  des 
abus , des  préjugés , ou  même  des  défauts  d’économie. 

16a.  L’art  que  je  décris , exercé  par  des  artiftes  de  la  claffe  de  ceux  dont 
j’ai  parlé  julqu’à  jiréfciic , peut  bien  être  à l’abri  de  ces  obfervations  : niais 
obligés  de  fc  fervir  en  fous-œuvre  d’ouvriers  d’autant  plus  habiles  qu’ils  ont 
exercé  plus  long-tems  leur  métier , ces  derniers  quittent  difficilement  leur 
routine  & leurs  anciennes  opinions.  Ils  onc  par  confèquenc  befoin  d’être  éclairés 
dans  leur  travail  j’avertis  que  fi  ce  chapitre  leur  clt  particuliérement  deftiné, 
il  eft  concentré  avec  plufieurs  des  diftillateurs  d’eau-forte. 

i6j.  Est-il  plus  avantageux,  foit  du  côté  de  l’économie,  fort  pour  la 
bonté  de  l’elpric  qui  doit  en  réfulter,  de  fe  fervir , comme  on  eft  dans  l’ufage 
de  le  faire  , de  nitre  de  la  première  cuite?  Ne  vaudrait-il  pas  mieux  prendre 
celui  de  la  troifieme  cuite,  celui  qui  efile  plus  raffiné?  Pour  réfoudre  cette 
queihon , AL  Charlard  a bien  voulu  placer  dans  quatre  cuines  d’une  de  fes 


ces  vapeurs,  & que  l’air  qui  en  eft  charge 
ne  peut  fortir  que  par  l’ouverture  du  der- 
nier ballon , & feulement  après  s’étre  dé- 
pouillé de  l’acide  qu’il  contenoît.  11  eft  fi 
vrai  que  cet  air  ne  contient  pas  la  plus 
petite  portion  d’acide , que  j'ai  (ait. (ou vent 
l’expérience  avec  un  appareil  de  fept  b d- 
lons , & elle  m’a  toujours  réulli  au  point 
que  perfonne  dans  la  inaifon  ne  Tentait  l’o- 
deur de  foufre , quoique  je  ne  fiffe  pas  l’Opé- 
ration fous  une  chemine’e. 

Ce  procédé,  tout  ftmple  qu’il  eft,  répond 
à toutes  les  indications.  On  fait  que  plus 
le  foufre  brûle  avec  viteffe,  moins  il  a d o- 
deur  fulfureufe  ; & que  plus  la  chaleur  qu’on 
applique  au  foufre  eft  forte , plus  il  fc  con- 
fûme  avec  vitelfe.  Ainli  la  chaleur  que  j’ap- 
plique au  premier  ballon , me  procure  une 
grande  chaleur,  un  courant  d’air  violent; 
Ü fait  que  je  puis  brûler  en  peu  de  tems 
beaucoup  de  foufre  , & que  j’obtiens  un 
acide  prcfque  dépouillé  d’odeur. 

On  comprend  que  l’efprit  de  vitriol , ob, 
tenu  de  cette  maniéré,  contient  plus  ou 
moins  d’eau , félon  la  quantité  dD  foufre 
qu’on  a brûlé.  Pour  avoir  cet  acide  con- 
centré , il  faut  foire  évaporer  l’eau  fura- 
kondante  , en  y ajoutant  quelques  gouttes 
d’efprit  de  nitre,  atiu  de  détruire  le  peu 


d’odeur  fulfureufe  qui- pourrait  y être  refté. 
Cette  concentration  peut  fc  foire  dans  des 
vafes  de  plomb , cependant  je  préfère  le 
grès. 

L’autre  maniéré  ne  demande  que  deux 
vafes , l’un  qui  contient  l’eau  par  laquelle 
les  vapeurs  acides  doivent  palier  peur  fe 
dépouiller;  l’autre  qui  y communique , fert 
à foire  brûler  le  foufre.  On  y introduit  le 
foufre  par  une  ouverture  latérale.  L’air  qui 
entre  par  cette  ouverture , rcflbrt  par  le 
fécond  vailfeau  au  moyen  d'une  pompe  que 
l’on  y a appliquée,  qui  l'oblige  à paltcr  au 
travers  de  l'eau , pour  fc  dépouiller  des  va- 
peurs acides  qu'il  contenait , & entretient 
par-là  le  courant  d’air. 

Je  crois  en  avoir  alfez  dit  pour  tout  ar- 
tifte  intelligent.  Il  ferait  inutile  d’entrer  ici 
dans  de  plus  grands  détails,  & je  les  don- 
nerai avec  plaifir  à ceux  qui  délitèrent  de 
les  connaître. 

J’ai  appris  qu'un  célébré  chymifte  Alle- 
mand, nommé  M.  Weber,  vient  de  décou- 
vrir un  moyen  de  foire  l’huile’dc  vitriol 
avec  dn  gyps  ; mais  comme  cette  méthode 
n’a  pas  encore  tonte  b perfection  dont  elle 
eft  fufceptible , j’attendrai,  pour  en  parier, 
qu’on  ait  foit  des  expériences  ultérieures  & 
mieux  vérifiées-  , 
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galeres  huit  livres  de  ce  fatpètre  raffine  , pour  les  faire  travailler  avec  le  rcfle 
de  la  fournée,  & en  comparer  les  produits  à ceux  des  quatre  cuines  qui  leur 
correfpondaient  Les  unes  & les  autres  avaient  reçu  la  même  quantité  d’ar- 
gillc,  & ces  mélanges  avaient  été  humedés  par  la  même  quantité  d’eau  pure. 
Les  produits  furent  égaux  en  poids , mais  ils  étaient  bien  düierens  pour  la 
qualité  & la  pefànteur  fpécifique;  l’eau-forte  ordinaire  donnait  dix-huit,  & 
celle  des  quatre  cuines  d’expérience  donnait  vingt-fix  ; ce  qui  prouve  qu’il 
était  patfé  plus  d'acide  nitreux  proprement  dit,  & que  la  même  durée  de 
feu , la  même  confommation  de  bois  fournit,  en  employant  du  nitre  raffiné , un 
efprit  qu’on  peut  vendre  vingt-fix  (ois,  tandis  que  le  nitre  de  première  cuite  n’en 
donne  un  que  dans  le  prix  de  dix-huit  fols  : il  faut  convenir  que  l’un  & l’autre 
efprit  tourne  au  blanc. 

1 64.  Mais  fcrait-cc  une  économie  de  fubftituer  ce  falpètre  qui  coûte  dix- 
huit  fols  la  livre,  à celui  de  la  première  cuite  qui  ne  coûte  que  dix  fols  ? Pour 
réfoudre  cette  fécondé  queftion , il  efl  aifé  de  concevoir  que  la  différence  ne 
doit  confiffer  dans  la  quantité,  ni  du  bois,  ni  de  la  terre,  ni  du  produit, 
mais  quelle  roule  uniquement  fur  le  prix  des  deux  falpêtres.  Le  raffiné  coûte 
les  4 cinquièmes  de  plus  que  celui  de  première  cuite  ; & la  qualité  fupérieure 
de  l’efprit  qu'on  obtient  efl  dans  la  proportion  d’un  grand  tiers  en  plus  du 
prix  de  l’eau-forte  commune  : il  y a donc  de  l’avantage , il  y a donc  du  bénéfice 
à préférer  le  falpètre  raffiné.  Il  efl  vrai  que  le  diftillateur  ne  tire  prcfqu’aucun 
produit  fnlin  de  ce  qui  refie  dans  les  cuines,  & je  vais  expofer  incedamment 
quelle  différence  cela  peut  apporter  dans  le  travail  en  grand. 

i6f.  Est -IL  poflible  de  trouver  encore  un  moyen  plus  économique 
d'obtenir  les  eaux-fortes  ? M.  Dozy , auteur  du  livre  des  Secrets  & fraudes 
de  la  thymie  dévoilés , nous  fournit  la  réponfe  à cette  queftion  ; & l’expérience 
que  j’en  ai  faite  confirme  ce  qu’il  a écrit.  Sur  du  falpètre  bien  pur  il  faut 
verfer  la  moitié  de  fon  poids  d’huile  de  vitnol , en  un  mot,  fuivre  à la  let- 
tre le  troifiemc  procédé  indiqué  dans  le  troifieme  chapitre,  en  ayant  le 
foin  de  mettre  dans  les  pots  ou  récipiens  le  double  du  poids  du  nitre 
en  eau. 

1 66.  L’esprit  de  nitre  fumant  au  fortir  des  cuines  fe  mêle  exactement 
à cette  eau,  & donne  une  eau-forte  du  prix  de  vingt -quatre  à vingt-fix 
fols.  Or  il  faut  un  feu  beaucoup  moins  long  pour  mener  à fa  fin  une  galere 
ainfi  chargée  i fix  heures  de  tems  fuffifent  : il  y a donc  économie  du  côté 
du  teins \ 011  met  dans  chaque  cuine  plus  de  deux  livres  de  falpètre,  fé- 
condé épargne , puifque  le  produit  obtenu  dans  le  même  nombre  de  cuines 
eil  plus  abondant.  Il  ne  faut  que  demi-  livre  d’huile  de  vitriol  pour  livre 
de  falpètre , tandis  qu’il  faut  trois  livres  d’argille  fcchée  & calcinée , dans 
le  procédé  ordinaire.  Enfin  ce  qui  refie  dans  les  cuines  efl  un  tartre  vitriolé 
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dont  la  manipulation  pour  le  mettre  dans  le  commerce  n’eft  pas  coùteufe , 
ainli  que  nous  le  verrons  dans  la  troificme  partie,  St  dont  le  prix,  quelque 
médiocre  qu’on  le  fuppoiè,  eft  toujours  fupérieur  à celui  des  fiibltaiices  relian- 
tes après  la  diliillation  des  eaux -forces  ordinaires.  Tous  ces  détails  font  les 
réfultats  d’expériences  que  j’ai  faites  en  grand  dans  le  laboratoire  de  Al. 
Charlard.  ( $ 9 ) 


( tç'La  diliillation  de  l’efprit  de  nitre, 
par  l’intermede  de  l'huile  de  vitriol,  eft  trop 
intérelfaate  pour  que  nous  ne  la  dévelop- 
pions pas  ici.  Mes  expériences  me  mettent 
à même  de-  donner  plulieurs  détails  que 
M.  de  Machy  a omis,  & qui  font  de  la  plus 
grande  importance  pour  les  artilies. 

Podr  déterminer  la  quantité  d’huile  de 
vitriol  par  rapport  à celle  du  falpétre , il 
eft  nécelfaire  de  confidérer  la  quantité  d’al. 
kali  qui  fe  trouve  dans  le  falpétre , & com- 
bien il  faut  d’huile  de  vitriol  pour  Pâturer 
cet  alkali.  Or  on  fait,  par  les  expériences 
du  favant  M.  'Wenzel,  que  17s  grain*  de 
falpétre  contiennent  120  grains  d'alltali, 
que  ces  120  grains  d'alkali  donnent,  avec 
87  grains  & demi  d’huile  de  vitriol  la  plus 
concentrée,  15}  grains  de  tartre  vitriolé, 
& qu'il  fe  perd  dans  le  mélange  57  grains 
d’air , que  l’ alkali  fixe  lailfe  échapper.  II 
faut  donc,  pour  décompofer  17s  grains  de 
falpétre  , 87  grains  & demi  d’huile  de 
vitriol.  C’eft-à-dire , qu’une  livre  de  làlpêtre 
demande  demi -livre  de  bonne  huile  de 
vitriol , pour  être  entiérenierit  décompofée. 
Al.  de  Machy  nous  indique  la  même  pro- 
portion; mais  quoiqu’elle  foit  exacte,  ce- 
pendant l’on  doit  toujours  prendre  un  peu 
plus  d’huile  de  vitriol , parce  que  celle  qu’on 
a dans  le  commerce , n'eft  pas  toujours  dans 
le  plus  grand  état  de  concentration.  On  peut 
s’afturcr  de  ce  degré  de  concentration  au 
moyen  de  fa  gravité  fpccifique,  & fe  diriger 
en  conféquence  pour  la  quantité  qu’il  faut 
mettre  dans  le  nitre.  Celle  de  l’huile  de 
vitriol  très-concentrée  eft  prcfque  le  double 
de  celle  de  Peau.  Un  verre  pefant  16  gros 
étant  rempli  d’eau , en  pcfc  ;o  4è  demi  étant 
rempli  d’huile  de  vitriol  concentrée.  A me- 
Tomt  XII. 


fure  qu’elle  fe  trouve  plus  légère,  elle  eft 
moins  forte , & il  faut  cri  employer  un  peu 
plus  que  la  proportion  indiquée  ci-delfus. 

Plulieurs  excellens  chymiftes  fuivent  des 
proportions  vicicufes.  M.  Macquer  même  eft 
du  nombre , & veut  que  l’on  (fe  prenne 
qu’un  tiers  du  poids  du  nitre , d’acide 
vitriolique  reétifié  & concentré. 

La  proportion  une  fois  établie , il  faut 
faire  le  mélange.  Des  artiftes  le  font  tout 
uniment  en  mêlant  les  drogues  ; mais  ils 
ont  tort  : car  auflî-tôt  que  l’huile  de  vitriol 
touche  le  falpêtfe , il  fe  dégage  une  bonne 
partie  d’efprit  de  nitre  en  vapeurs  ; ce  qui 
non -feulement  eft  préjudiciable,  mais  en- 
core nuifiblc  à la  fanté.  Pour  prévenir  ces 
inconvéniens,  il  faut  mêler  l’huilede  vitriol 
avec  de  l’eau.  J’ai  trouvé  qu’il  fuififait  de 
prendre  une  partie  d’eau , fur  quatre  d’huile 
de  vitriol.  Si  on  en  met  davantage , la  diftil» 
lation  eft  prolongée.  Ce  mélange  fe  fait  en 
verfant  peu  à peu  l’huile  de  vitriol  dans 
l’eau  , par  le  moyen  d’un  tuyau  de  verre  qui 
va  jufqu’au  fond  de  la  bouteille.  Il  faut  alors 
lailTes  le  tqpt  en  repos  pendant  vingt-quatre 
heures , apres  quoi  on  l’agite  peu  à peu  avec 
précaution  ; & quand  le  mélange  s’échautfe , 
on  le  lailfe  de  nouveau  tranquille- pendant 
une  heure.  On  répété  cette  agitation  jufqu’à 
ce  que  le  mélange  foit  entièrement  fait. 

L’huile  de  vitriol  étant  ainfi  préparée., 
on  la  verfe  fur  le  falpétre-,  dans  une  cornue 
de  grès  , ou , fi  l’on  veut , de  verre , par  le 
moyen  d’un  entonnoir  de  verre  à long 
tuyau , qui  defcend  jufqucs  dans  le  ventre 
de  la  cornue,  afin  qu’il  n’en  relie  point  au 
col.  M.  Baume , pour  éviter  cet  inconvé- 
nient , garnit  l’intérieur  du  col  avec  un 
rouleau  de  papier , qu’il  ne  fait  defeendre 
H 
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167.  Ii.  ne  rcfle  qu’un  inconvénient.  (40)  J’ai  dit  dans  le  quatrième 
chapitre  que  les  teinturiers  11e  pouvaient  faire  ulage  des  eaux-fortes  dans 
lci’quelles  il  fc  trouvait  un  peu  d’acide  vitriolique,  parce  qu’il  noirutîait  les 

qu’un  peu  au-delTous  de  fi  courbure , avant  placé  ; fon  application  n’a  rien  d’embarraf- 
que  d'y  introduire  le  tuyau  de  verre.  Si  faut , il  ell  inattaquable  aux  vapeurs , & ne 
alors,  lorlqu’on  retire  le  tuyau,  il  s’échappe  les  laifTe  point  palier,  à moins  que  le  feu 
quelques  gouttes  d'acide,  elles  tombent  fur  ne  (bit  trop  violent,  & dans  ce  cas  il  a 
le  papier  : on  le  retire  promptement , alin  l'avantage  de  laitier  palier  l’excedent  des 
de  ne  point  lui  donner  le  teins  d’être  pé-  vapeurs  qui  calibraient  le  ballon  avec  tout 
nétre,  ni  celui  de  mouiller  les  parois  du  col  antre  lut  ; & cela  fans  être  devenu  moins 
de  la  cornue.  On  lute  à la  cornue  un  reci-  bon  , parce  que  le  feu  étant  diminue, 
pient  convenable,  dans  lequel  on  met  de  le  lut  ell  en  ctat  de  contenir,  les  vapeurs 
l’eau  à vOlonté,  félon  la  force  qu'on  délire  comme  fi  elles  n’y  avaient  point  patfé. 
que  l’elprit  de  nitre  ait,  & on  fait  la  diftil-  Enfin , il  fe  détache  facilement  quand  on 
lation  à un  feu  des  plus  doux.  Au  bout  de  veut  déluter.  2».  Le  gyps  pulvcrifé  , ou 
douze  heures,  on  augmente  le  Jeu;  & enfin  aufii  la  craie  de  Brianqon  pilée  & réduite 
on  celle  quand  le  ballon  ne  s'échauffe  plus,  en  pâte  avec  de  l’huile  de  noix.  Enfin 
Notre  auteur  ne  parle  point  du  lut  que  l'on  peut, avec  M.  Baumé,  luter  les  join- 
l’on  doit  employer  pour  unir  le  récipient  tures des  vaitfeaux avec  du  lut  gras, ayant 
aux  cornues  ; cependant ect  objet  n’cll  point  foin  d’appliquer  par-delfus  les  luts  dbnt 
indifférent:  car  fi  le  lut  n’élt  pas  bon,  il  fe  nous  venons  de  parler,  des  bandes  de  toile 
perd  au  moins  un  huitième  d'eau  forte,  qui  enduites  de  rliaux  éteinte  à l’air,  ou  ce  qui 
palfe  en  vapeurs  fouvent  imperceptibles  à’  vaut  mieux , de  gyps  délayé  avec  un  peu 
travers  le  lut.  d’eau  & des  blancs  d'œufs  ; on  alfujettit  ces 

La  pratique  ordinaire  eft  de  prendre  tout  luts  avec  de  la  ficelle  , dont  on  fait  plu- 
uniment  de  la  terre  grade  pure.  Il  en  fieurs  tours.  Ce  fécond  lut  ne  fert  pas  à 
cil  qui  y mêlent  allez  de  fable  fin  , pour  réfiller  aux  vapeurs  de  l’acide  nitreux  ; mais 
qu’elle  n’adhere  plus  aux  mains;  d’autres  en  fe  durcidant  & en  fe  léchant,  il  fert  à 
ajoutent  un  peu  de  chaux;  quelques-uns  maintenir  le  premier  lut  qui  n’a  pas  aifez 
font  un  mélange  de  chaux  & de  bol  réduit'  de  ténacité  pour  n’etre  pas  dérangé  au 
en  bouillie  avec  du  blanc  d’œuf , & l’em-  moindre  ébranlement  ,&  par  l’clafticité  des 
ploient  tout  fimplcmcnt  , ou  le  frottent  vapebrs  qui  le  déplaceraient  bientôt  s’il 
quand  il  cil  fcc  avec  de  l’huile  ; mais  tous  n'était  retenu  par  ce  fécond  lut  & la  ficelle 
ces  luts  ont  un  grand  inconvénient , c’eft  qui  l’affujettit. 

qu’ils  font  attaquables  par  les  vapeurs  aci-  Le  lut  gras  a l’avantage  précieux  , dit 
des,  qui  non-lculement  patTcnt  au  travers  , M.  Baumé,  de  ne  jamais  lécher  à fond  , & 
comme  je  l’ai  dit,  mais  s’y  imbibent  en  de  pouvoir  s’enlever  facilement,  même  après 
partie.  des  dillillations  de  plufieurs  jours  : il  ne  fe 

J’ai  donc  cherché  à employer  des  luts  dcITeche  jamais  aife7.  pour  mettre  les  vaif- 
inattaquables  aux  acides  ; & ceux  dont  je  féaux  en  danger  d’étre  caflés , lorfqu’il  eft 
me  fuis  le  mieux  trouvé , font  : nécelfairc  de  les  déluter  ; ce  à quoi  on  eft 

ii.  Le  gyps  délayé  dans  an  peu  de  vinai-  expofé  avec  du  lut  de  vitrier:  ce  dernier 
grc,  & appliqué  avec  un  linge.  Lorfque  ce  eft  fait  avec  de  la  craie;  il  eft  d’ailleurs 
mélange  cil  bien  appliqué,  je  le  faupoudre  difToluble  par  les  acides.  Le  lut  gras  eft 
de  gyps,  pour  abforber  plus  vite  l’humidité,  compofé  d’argille  fcchc  réduite  en  poudre 
Ce  lut  a beaucoup  d’avantages.  Un  peut  fine, dont  on  fait  une  pâte  ferras  avec  de 
commencer  la  dillillation  aulli-tôt  qu’il  eft  l'huile  de  lin  cuite. 
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couleurs  écarlates.  Or  nous  avons  obfervé  que  le  fécond  & le  troifieme  pro- 
cédé portaient  avec  eux  cet  inconvénient.  Il  clt  julle  cependant  de  le  cir- 
confcrire  ; puifqu’il  n’a  lieu  que  pour  le  cas  des  écarlates , il  fuffirait  pour 
ce  cas  feulement  de  purifier  l’eau-forte  vitriolée.  Car,ainfique  je  l’ai  déjà 
dit , les  affûteurs  & autres  qui  traitent  l’or  & l’argent  dans  les  pays  étran- 
gers , non  - feulement  ne  paraiffent  pas  occupés  de  ce  défaut , mais  ils  fem- 
blcnt  encore  imbus  du  préjugé  qu’une  eau-forte  doit  contenir  de  l'acide 
vitriolique , & les  anciens  chymiftes  attribuaient  à cet  acide  la  propriété  de 
développer  du  nitre  un  efprit  particulier  qu’il  était  etTenticl,  félon  eux,  de 
conferveren  faifàut  l’eau-forte. 

168.  Pour  y parvenir,  Kunckel  avait  imaginé  un  appareil  qu’on  retrou- 
vera peut-être  ici  avec’plaifir.  Il  fallait  fou  mélange  dans  une  cucurbite  de 


I °.  J'ai  déjà  parlé  du  lut  qu'on  peut  faire 
#n  mêlant  du  gyps  avec  du  foufre. 

4°-  J’ai  auffi  employé  avec  fuccès  des 
cendres  de  foyer  réduites  en  pâte  avec  de 
l’eau. 

Je  remarque  que  M.  de  Machy  ne  donne 
aucune  réglé  fur  la  direction  du  feu.  On 
fait  que  c’eft  la  vitelTe  avec  laquelle  les 
gouttes  fe  fuccedent  qui  doit  fervir  de  réglé. 
Je  compte  vingt-cinq  à trente  entre  chaque 
goutte,  & fuivant  l'exigence  du  cas,  je  fiais 
aller  la  diftillation  plus  vite  ou  plus  lente- 
ment. Mais  il  faut  obferver  avec  M.  Baumé , 
qu’elle  dure  le  double  en  été  qu’en  hiver, 
& qu’on  ne  peut  compter  que  dix  dans  cette 
dernière  faifon  entre  -chaque  goutte , au 
lieu  que  dans  l’autre  on  peut  aller  jufqu’à 
quarante.  Quand  on  emploie  des  ballons  de 
grès , l'on  ne  peut , il  eft  vrai,  pas  voir  tom- 
ber les  gouttes  ; mais  on  entend  ordinaire- 
ment leur  chutf.  Lorfque  cela  n'arrive  pas, 
il  faut  fit  diriger  par  la  chaleur  du  récipient, 
dont  le  fond  ne  doit  jamais  s’échauffer. 

II  importe  en  général  de  ménager  le  feu 
avec  le  plus  grand  foin.  Loin  de  rifqucr 
quelque  chofe  avec  un  feu  des  plus  doux^ 
il  eft  avantageux  pendant  le  cours  de  l’opé- 
ration ; ce  n’eft  que  lorfque  la  tfiftillation 
eft  prefque  finie , & que  le  récipient  fe  re- 
froidit, qu’il  faut  donner  le  feu  le  plus 
violent. 

Quant  à la  quantité  d’eau  -forte  qu'on 


obtient  au  moyen  de  l'huile  de  vitriol , voici 
ce  que  l'expérience  m'a  appris  : 6o  onces 
de  falpétre,  mêlé  avec  ;o  onces  St  demie 
d’huile  de  vitriol , S:  i $ onces  d’eau , m’ont 
donné , ayant  mis  29  onces  d’eau  dans  le 
récipient,  80  onces  d'cfprit  de  nitre  fumant 
& jaune,  qui,  mêlé  avec  52  onces  d’eau, 
me  donna  112  onces  d’eau -forte  un  peu 
jaune  & un  peu  fumante  ; de  façon  qu’une 
livre  de  falpétre  donne  près  de  deux  livres 
de  bonne  eau-forte. 

Pour  ce  qui  eft  de  l’efprit  de  nitre  flam- 
mifere,  on  le  fait  de  la  même  manière  que 
le  précédent , excepté  qu’on  ne  met  point 
d’eau  dans  l’huile  de  vitriol , non  plus  que 
dans  le  récipient , & que  l’on  fe  fort  volon- 
tiers de  retortes  tubulées  pour  verfer  l’huile 
de  vitriol  fur  le  falpétre.  60  onces  de  fal- 
pétre donnent,  avec  la  moitié  d’huile  do 
vitriol  concentrée,  }«  onces  d’efprit  de 
nitre  fiammifere.  Afin  de  le  rendre  plus  actif 
pour  l’inflammation  des  huiles,  on  y ajoute 
un  cinquième  à un  quart  d’huile  de  vitriol 
concentrée. 

( 40  j L’on  n’a  point  à craindre  cet  in- 
convénient. L’eau-forte  faite  avec  l’huile  de 
vitriol  ,cft  excellente  pour  lçs  teinturiers; 
j’en  parle  par  expérience  : elle  11e  contient 
point  d'acide  vitriolique,  fi  l’on  procédé 
comme  je  l'ai  dit.  Ce  n’eft  que  quand  pu 
prftid  trop  d’huile  de  vitriol  qu’on  peut 
craindre  que  l’eau-forte  n'en  contienne. 
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verre  placée  fur  un  bain  de  fable  ; le  bec  du  chapiteau  dont  cette  cucurbite  était 
recouverte,  plongeait  par  une  tubulure  dans  une  cornue  à demi  pleine  d’eau» 
qui  fervait  de  premier  récipient,  & le  col  de  cette  cornue  entrait  dans  celui 
d’un  matrasalongé.  En  comparant  cet  appareil  un  peu  compliqué  avec  celui 
que  j’ai  exécuté  chez  M.  Charlard , on  voit  que  dans  l’un  & l’autre  l’eau  ne 
fort  qu’à  fixer  & retenir  les  vapeurs-rouges  de  l’acide  nitreux,  qui  , fans  cette 
précaution , s’échapperaient  & feraient  en  pure  perte  pour  l’eau  - forte.  ( 41  ) 
169.  En  faveur  des  teinturiers  & de  tous  ceux  qui  defireront  enlever  à 
feau- forte  de  ce  dernier  procédé  l’acide  vitriolique  qui  ne  peut  manquer 
d’y  être  combiné , j’indique  avec  confiance  le  moyen  donné  par  M.  Pott,  tant 


(41)  il  me  parait  que  M.  de  Machy  s’eft 
trompé  en  fuppofant  que  les  anciens  chy- 
miftes  étaient  imbus  du  préjugé  que  l’eau- 
Ibrte  devait  contenir  de  l’acîdc  vitriolique, 
* qu’ils  attribuaient  à cet  acide  la  propriété 
de  développer  un  efprit  particulier  du  nitre  ; 
qu’il  était  eflentiel , félon  eux , de  Iç  con fer- 
ver  en  fuif.mt  f’eau-forte , & que  c’était  pour 
J parvenir  que  Kunckel  avait  imaginé  fon 
appareil.  Voici  le  fait  : du  nitre  étant  diftillé 
par  quelqu 'intermède  que  ce  foit,il  fê  dé- 
gage au  commencement  un  acide  très-vo- 
lÿtil  fous  la  forme  de  vapeurs  fort  élaftiques, 
qui  perce  les  luts  & s’échappe.  Cet  acide 
volatil  donne  à l’eau  - forte  différentes  pro- 
priétés très-remarquables  ;Kunckel  imagina 
en  conféquence  un  appareil  pour  le  con- 
tenir, appareil  des  plus  ingénieux  & des 
plus  commodes  , dont  j’ai  déjà  eu  occafion 
de  parler. 

Cet  acide  volatil  n'cft  pas  un  acide  par- 
ticulier ; c’eft  Amplement  de  l’acide  nitreux 
modifié  par  le  principe  inflammable. 

L’acide  de  nitre  diftillé  par  l’intermede 
du  vitriol  martial,  contient,  comme  l’ob- 
ferve  très-bien  M.  Macquer , le  plus  de  cet 
acide  volatil.  Si  l’on  n’ajoute  point  d’eau 
dans  le  récipient , on  l’obtient  dans  un 
très-grand  degré  de  concentration  ; fes  va^ 
peurs  font  d’un  rouge  roux  prefque  brun, 
& elles  font  en  même  tems  plus  expan- 
fî blés  & moins  difpofées  à fe  condcnfcren 
liqueur,  ce  qui  eft  caufe  qu’on  en  t^-rd 
une  grande  quantité,  elles  paraifient,  dit 
M.  Macquer  , s’approcher  beaucoup  de  la 
maure  des  vapeurs  nitreufes  qui  s’élèvent 


de  la  difTolution  des  métaux  , & fur-tout 
du  fer  & du  zinc  par  l’acide  nitreux  , aux- 
quelles le  célébré  doèleur  Prlcftley  a re- 
connu plufieurs  belles  propriétés.  Il  parait 
qu’en  effet  la  partie  la  plus  fubtile , la  plus 
volatile  de  ces  vapeurs , s'approche  beau- 
coup de  la  nature  des  gas.  C’eff  probable- 
ment, dit  l’auteur  du  Diélionnaire  de  chy- 
mic , la  furcharge  du  principe  phlogiftique 
qui  donne  ces  propriétés  à l’acide  nitreux  ; 
il  devient  par  - là  moins  mifcible  avec  l’eau  : 
ce  qu'il  y a de  certain,  c’eft  qu’en  poufTane 
la  concentration  de  cet  acide  au  dernier 
point  dans  fa  diftillation  par  le  moyen  du 
vitriol  martial,  on  obtient,  outre  les  va- 
peurs incondenfables  dont  nous  venons  de 
parler , deux  acides  en  liqueur  qui  ne  fe 
mêlent  pas  , & dont  l’un  qui  eft  probable- 
ment le  plus  phlogrftiqué, filmage  l’autre» 
comme  l’huile  furnage  l'eau.  MM.  Baume, 
Rouelle,  Bucquct,  & autres  grands  chy- 
miftes , ont  eu  occafion  d’obfcrver  ce  phé- 
nomène intérelTant. 

M.  Scheele,  chymifte  Svcdois , un  des 
plus  grands  hommes  que  nous  ayons  peut- 
être  en  ce  genre,  a fait  les  expériences  le» 
plus  intéreifantes  fur  la  modification  de 
l’acide  nitreux  par  le  principe  inflammable. 

R ferait  à fouhaiter  que  l’on  traduisit  les  - 
ouvragcs.de  ce  favant,  qui  Fait  tant  d'hon- 
neur à fa  patrie. 

MM.  Simon  & Kunckel  ont  parlé  de» 
moyens  de  charger  l’efprit  de  nitre  de  prin- 
cipe inflammable,  & croient  le  rendre  par- 
là  très-efficace  pour  opérer  des  changcratn» 
fur  ks  métaux. 
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parce  que  j’en  tonnais  par  moi  - même  la  valeur,  que  parce  qu’il  n’eft  pas 
difpemiieux.  Il  s’agit  de  rediftiller  cette  eau-forte  en  mettant  dans  chaque 
cuine  une  demi  - livre  à peu  près  de  nitre  bien  fec.  O11  prévoit  ce  qui  ré- 
fultera.  L’acide  vitriolique  concentré  vers  la  fin  de  la  rectification , réagira 
fur  ce  nouveau  nitre,  & il  palfera  en  place  une  nouvelle  quantité  d’eau- 
forte.  Ce  procédé  pourrait  à la  vérité  renchérir  d’un  Toi  l’eau  - forte  ainlî 
rectifiée.  Je  ne  propafè  au  relie  ce  moyen  que  pour  montrer  la  poflibilité 
de  purifier  à bon  compte  l’eau-forte  vitriolilëe  ; car  pour  ce  qui  eft  de  la 
propriété  de  tourner  au  blanc,  plus  l’eau-forte  eft  régalifëe , meilleure  elle  eft 
pour  le  cas  unique  de  nos  teintüriers , & leur  confommation  pour  ce  genre  de 
couleur  fait  une  bien  faible  portion  de  la  confommation  totale  de  l’eau-forte. 

170.  Quoique  je  n’aie  encore  parlé  qu’en  paifant  de  la  nature  des  pro- 
duits du  travail  des  galeres , que  je  dpis  examiner  dans  la  troifieme  partie , 
je  vais  les  mentionner  dans  le  tableau  fuivant  ou  devis  que  je  vais  expofer 
en  fuppolànt  une  galere  de  trente -deux  cuines  , chargée , i°.  en  argille  & 
felpètre  de  première  cuite  » 2°.  en  argille  & falpètre  raffiné  ; j en  làlpêtre 
raffiné  & huile  de  vitriol. 


Premier  devis. 

<4  livres  falpé- 
tre  à 10  fols.  )2  liv. 
*91  livres  argille 
fcche  formant 
un  fixisme  de 
voiture  ...  a 
|es  de  voie  de* 

bois 8 

Journée  d’ou- 
vriers ....  J 
Vaux  - frais  ...  t 

Second  devis. 

64  livres  de  faL 

pétre  à i8f-  57Üv.  iî  £ 

Bois , argille , 
journée,  frais, 
comme  au  pre- 
mier devis  . . 19 

Troifieme  devis. 

128  livres  de 
falpètre  à 1 8 £ >15  liv.  4 C. 

64  livres  huile 
de  vitriol  à 
10  £ ...  . )3 

Faux  frais,  bois 

• • 

& ouvriers..  «6 

Dépenfe  . . ; s 1 Kv. 

Dépenfe if  liv.  12  £ 

Dépenfe  ...  16)  liv.  4 f. 

Produits. 

<4  livres  eau- 

forte  à 18  C . Ç7  liv.  12  f. 
6 boifT.  braife  . 13 

3 quintaux  ci- 
ment lavé ...  2 

16  livres  frf  ma- 
rin à 5 C - . . 4 

. Produits. 

64  livres  d’eau- 
forte  à 26  £ 8)  liv.  4 £ 
Brai£e  ....  t2 

Ciment  à pa- 
veurs , deux 
quintaux  non 
lavé  ....  ? 

Produits. 

160  livres  eau- 
forte  à 36  f.  208  Kv. 

Braife 8 C 

90  livres  tar- 
tre vitriolé  à 
10  £ ...  . 22  >0 

64  Kv.  4 f. 

86  liv.  1 6 f. 

220  liv.  18  C 

DéduéHon  de  dé- 
penfe. . ...  51  liv. 

Déduction  de 
dépenfe  . . 76  Kv.  1 6 £ 

Déduction  de 

dépenfes...  i6j  liv.  4C 

Profit  net . ...  J J liv.  4 £ 

Profit  net.  . . 10  liv.  4 f. 

Profit  net. ...  57 Kv.  14 C 
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17  r.  On  obfervcra  que  dans  le  fécond  devis  le  profit  net  devient  plus  mar- 
qué (i  l’on  établit  cette  eau-forte  dans  le  prix  de  dix -huit  fols,  en  la  noyant 
de  vingt  - deux  livres  d’eau  ; & que  le  troiiicme  devis  donne  un  profit  fi  mar- 
qué , que  quand  même  il  faudrait  perdre  moitié  pour  la  rectification , le  peu 
de  bois,  de  teins  qu’il  exige,  & la  bonté  de  l’eau-forte  qu’il  produit,  au- 
raient du  depuis  long-tems  lui  mériter  la  préférence,  ainfi  qu’au  procédé 
fait  avec  du  falpètre  raffiné.  J’ai  averti  que  l'eau-forte  obtenue- avec  ce  làl- 
pètre  tournait  un  peu  au  blanc  : ferait -il  poifible  de  fe  procurer  un  nitre 
allez  pur  pour  ne  contenir  abfolument  point  de  fel  marin-  ? J’elTaierai  de 
réfoudre  cette  queltion  dans  la  troifieme  partie , lorfque  je  décrirai  le  travail 
du  cryllal  minéral  en  grand. 

172.  On  cil  dans  la  perfuafion  qu’une  argille  ne  peut  pas  fervir  deux 
fois;  c’ell  - à - dire , qu’après  avoir  été  retirée  d'une  cuine  fous,  la  forme  de 
ciment,  puis  lelfivéc  & léchée,  on  la  mêlerait  inutilement  avec  de  nouveau 
falpètre  ; ce  dernier,  dit -on,  ne  ferait  pas  décompolé.  En  vain  j’ai  demandé 
aux  diiférens  didillateurs , s’ils  en  avaient  la  preuve  par  leur  propre  expé- 
rience. Aucun  ne  l’a  acquifc  ; ce  qui  m’a  engagé  à prier  M.  Charlard  d’exé- 
cuter en  grand  ce  que  j’avais  déjà  fait  en  petit.  On  peut  fe  rappellerce  que 
j’ai  dit  dans  le  chapitre  fixicme  en  difeutant  la  nature  de  l’argilie  & là  ma- 
niéré d’agir  fur  le  falpètre , lors  de  la  formation  de  l’eau  - forte.  Quatre  cuines 
furent  en  conféquence  chargées  avec  une  partie  de  làlpètre  de  première 
cuite,  & trois  parties  de  ciment  bien  lavé  & bien  delféché  ; elles  ont  été 
placées  au  milieu  d’autres  cuines  dans  la  même  galere , & l’on  a fuivi  pour 
le  travail  de  la  galere  tout  ce  qui  eft  d’ulàge  & décrit  dans  le  troifieme 
chapitre  ; en  dépotant , nous  avons  trouvé  pour  quatre  livres  de  falpètre 
deux  livres  & demie  d’eau  - forte  qui  tournait  à peine  au  blanc  & qui  don- 
nait vingt- trois  au  pefe - liqueurs  de  M.  Azema;  ce  qui  fait  cinq  degrés 
de  plus  en  force,  ou  près  d’un  tiers  de  plus  pour  fon  prix,  que* l’eau*, 
forte  des  autres  cuines , & une  livre  & demie  ou  les  trois  huitièmes  de 
produit  de  moins. 

17J.  Le  plus  grand  abus  qui  fe  commette  dans  le  débit  des  eaux-for- 
tes, confille  à les  étendre  dans  plus  d’eau  qu’il  ne  leur  convient,  à delfein 
de  les  affaiblir  en  bonté , & non  pas  en  prix.  Cet  abus  ne  fe  pratique  que 
par  ceux  qui  la  revendent  en  détail;  il  ferait  affez  difficile  d’indiquer,  outre 
le  pefe  - liqueurs , qu’il  11’eft  pas  poflîble  d’employer  dans  ce  cas , d’autres 
précautions  pour  s’en  garantir  que  d’acheter  toujours  les  eaux-fottes  chez 
ceux  qui  les  fabriquent 

174.  Puisque  je  parle  d’abus  , je  dois  faire  mention  d’un  dont  les  diftil- 
lateurs  font  les  caufes  involontaires.  J’ai  annoncé  que  le  ftent  des  Chape- 
liers était  une  diifulution  d’une  once  de  mercure  dans  une  livre  d’eau-forte , 
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& que  les  difhllateurs  leur  tenaient  tout  préparé  ce  prétendu  fecret.  Un  fa- 
briquant de  chapeaux  , aulïi  recommandable  par  là  probité  que  par  fon  hu- 
manité , M.  Châtelain , m’a  fait  part  à ce  i'ujct  de  deux  remarques  impor- 
tantes que  je  communique  avec  emprelfement.  La  plupart  des  ouvriers  , 
ceux  qui  coupent  le  poil,  comme  ceux  qui  fecretent  les  peaux,  & même  les 
fouieurs  qui  doivent  feutrer  , font  lùjets  a des  tremblemens  de  membres  qui 
fe  terminent  par  des  paralyfies  incurables , & ces  maladies  ne  font  connues 
parmi  les  chapeliers  que  depuis  qu’on  fait  ufage  de  mercure  dans  les  fabri- 
ques. La  fécondé  obfervation  cft , que  l’eau  - forte  toute  (impie  & fans  aucun 
mélange  ni  ‘de  mercure  ni  de  ce  qu’ils  appellent  la  ptifannt , étendue  feule- 
ment dans  une  quantité  fuffifante  d’eau  pour  modifier  fon  aéhon , a toujours 
futfi  à ce  fabriquant,  ainli  qu’à  fon  pere , pour  fecréter  les  peaux  (42). 
Pourquoi  donc  ajouter  à cette  liqueur  aétive , mais  incapable  d’altérer  la 
famé  de  ceux  qui  l’emploient  avec  précaution  , un  fuperflu  dangereux  & 
capable  de  priver  des  ouvriers  du  moyen  unique  qu’ils  aient  de  gagner 
leur  vie  , & de  foutenir  une  famille  louvent  nombreufe  & prcfque  toujours 
indigente  'l 


( 42  ) Cependant  je  puis  attirer  que  la 
diiïolution  mercurielle  a de  grandes  préro- 
gatives fur  l’eau-forte  fimple;  car,  premiè- 
rement, l’on  peut  avec  fon  fccours  prépa- 
rer des  peaux  de  qualités  inferieures , de 
maniéré  que  les  chapeaux  que  l’on  en  fa- 


brique , égalent  ceux  que  l’on  aurait  faits 
avec  des  peaux  de  première  qualité  ;&  en 
fécond  lieu,  la  couleur  prend  beaucoup 
mieux , & eft  plus  belle  après  l’emploi  de 
la  diflolution  mercurielle , qu ’aprcs  f ufage 
de  la  fimple  eau-forte. 
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SECONDE  PARTIE. 

PRÉPARATION  £ N GRAND  DES  PRODUITS 
. CHTMIQUES , FLUIDES. 

... ...■■■  ■ ■ -—O» 

CHAPITRE  PREMIER. 


Des  laboratoire , alambics  & ujlenfiles  propres  à la  diflillation  en  grand. 

1.  X,  E laboratoire  deftiné  aux  opérations  dont  nous  allons  être  occupés 
dans  cette  fécondé  partie , ne  peut  abfolument  pas  être  le  même  que  celui  où 
l’on  traite  les  efprits  acides.  Il  régné  dans  ce  dernier , à l’in  (tant  du  dépote-  , 
ment  ou  verfement  des  liqueurs  dans  les  touris , une  atmofphere  qui  corro- 
derait infenfiblcment  les  vaifleaux  de  cuivre  ou  d’étain.  On  choifit  donc  un 
emplacement  qui  fera  fuffifàniment  grand , lorfqu’il  aura  à peu  près  le  double 

de  profondeur  que  l’efpace  occupé  par  les  fourneaux  qu’on  doit  y conftruirc. 
Autant  qu’il  eft  poffible  on  s’arrange  de  maniéré  que  le  grand  jour  vienne 
en  face  de  la  cheminée,  en  tenant  la  face  du  laboratoire  prefque  toute  ou- 
verte & garnie  de  vitres.  Cette  cheminée  peut  avoir  plufieurs  tuyaux , fi  par 
hafurd  on  a la  facilité  de  les  conftruirc  ; mais  à la  rigueur  un  feul  Suffit , pourvu 
qu’il  foit  large  & bien  percé.  La  portion  qui  dans  les  cheminées  ordinaires  fe 
nomme  le  manteau , doit  occuper  toute  la  longueur  de.  l’efpace  dans  lequel 
feront  conftruits  les  fourneaux;  on  lui  donne  la  forme  d’une  hotte  renver- 
fée,  & on  la  tient  affez  élevée  pour  que  l’artifte  puiflè  paifer  à l’aife  défions; 
pourvu  toutefois  que  fà  bafe  fafle  une  bande  large  & plate  dont  on  va  con- 
naître l’utilité.  Au  refie , cette  conftruétion  cfï  l’affaire  du  maqon , qui  doit 
Savoir  comment  conftruire  avec  Solidité  & légéreté  ces  fortes  de  manteaux. 
Mais  il  «’eft  pas  aulfi  indifférent  de  le  laifler  le  maître  de  la  conftruétion  des 
fourneaux,  l’artifte  feul  doit  donner  les  proportions  & même  furveiller  le 
maqon  durant  fa  bêtifie  ; ce  dernier  trop  Souvent  accoutumé  à une  routine  , a 
bien  de  la  peine  à s’en  écarter. 

2.  La  bafe  ou  rebord  du  manteau  de  la  cheminée  eft  garnie  d’une  planche 
large , & le  long  Je  la  hotte  renverfée  on  en  établit  d’autres  en  forme  d’am- 
phithéatre , dont  les  unes  font  pleines , les  autres  percées  de  plufieurs  trous , 

Çc  toutes  garnies  d’un  rebord  fur  le  devant.  Ces  planches  fervent  a placer 

les 
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les  différens  vaifleaux  de  verre  dont  l’artifte  pourra  avoir  befoin  dans  fon 
travail;  ils  font  à la  vue,  & ajoutent  à la  décoration  de  la  cheminée  l’avan- 
tage de  pouvoir  choifir  ceux  qui  conviennent , tins  déranger  les  autres , & 
de  les  remettre  en  place  avec  la  même  commodité  ; en  face  de  la  cheminée 
au  bas  des  fenêtres  d'où  vient  le  jour  , on  établit  une  table  longue  & foiide 
qui  ièrt  à placer  les  produits  & autres  ullenfiles  actuellement  de  fcrvice , 
comme  terrines  pleines  de  fel  à cryllalliler , bouteilles  pleines  de  liqueur  dit 
tillée,  évaporatoires , &c. 

?.  Plusieurs  des  opérations  dont  je  traiterai  dans  la  troifieme  partie, 
s’exécutant  dans  un  pareil  laboratoire,  je  vais  décrire  de  fuite  ce  qui  con- 
cerne la  conftrudlion  de  tous  les  fourneaux  qu’on  a coutume  d’établir  fous 
la  cheminée.  Dans  les  travaux  en  grand  on  fe  fert  rarement  de  fourneaux 
portatifs;  & dans  le  cas  où  l’on  s’en  fervirait,  on  les  acheté  chez  le  potier 
fournalifte,  dont  Part  vient  d’être  publié  par  les  foins  infatigables  de  M. 
Duhamel  ; il  cil  feulement  efl’entiel  de  recommander  au  fournalifte  de  les 
cercler  avec  des  bandes  de  tôle  d’un  pouce  de  large , & non  avec  ces  brins 
de  fil  d’archal  que  le  plus  petit  accident  brife  ou  détruit.  On  place  les  four- 
neaux portatifs  de  petit  volume  fur  la  table  du  laboratoire  ; & ceux  qui  font 
plus  vaftes,  ou  qui  doivent  fourfrir  une  chaleur  plus  vive,  fe  dreffentfous 
la  cheminée  fur  les  fourneaux  à demeure , dont  on  couvre  les  ouvertures 
avec  une  forte  planche. 

4.  Sur  le  fol  & au-delfous  du  manteau  de  la  cheminée,  on  établit  un 
tnallif  en  briques  pofées  de  champ  d’un  demi-pied  à peu  près  de  haut , & 
on  le  fait  dépalTer  d’un  bon  pied  en  avant  de  la  cheminée.  Ce  maiTif  fè 
nomme  la  paiUaÿe  ; 011  fait  rccrépir  le  mur  qui  fert  de  cœur  à la  cheminée 
en  plâtre  fin , pour  y tracer  les  hauteurs  & traits  des  différens  fourneaux 
qu’on  fe  propofe  d’y  élever.  Je  fuppofe  que  ces  fourneaux  font  I®.  un  double 
fourneau  à alambic;  z*.  un  fourneau  à bain  de  fable  ; j°.  deux  fourneaux 
deftinés , l’un  à recevoir  des  baflines  ou  chaudières , & l’autre  qui  contient 
une  marmite  de  fer  cimentée  à demeure  ; 40.  un  fourneau  de  fufion;  f°.  un 
fourneau  de  forge. 

f.  On  obfervera  d’abord , que  tous  ces  fourneaux , excepté  les  deux  der- 
niers , font  conftruits  pour  être  chauffés  en  bois  & non  en  charbon  ; qu’ils 
doivent  être  tous  alignés  pour  être  d’une  même  hauteur  ; ce  qui  fuppofe 
dans  la  bâtiife , que  ceux  dont  les  proportions  feraient  d’une  moindre  éléva- 
tion > font  conftruits  fur  un  maflif  qui  les  tient  tous  au  même  niveau  , ou 
bien  que  le  furplus  de  leur  hauteur , à prendre  depuis  la  paillafTe , eft  voûté 
pour  fervir  à placer  le  bois,  le  charbon , pinces  & autres  ullenfiles  groffiers 
du  laboratoire. 

Tomt  Xll.  I 
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Fourneaux  pour  les  alambics. 

6\  Afin  de  donner  des  proportions  juftes  fur  cet  article,  il  faut  conve- 
nir d'un  volume  déterminé  ; amfi  fuppofons  aux  alambics  une  capacité  de 
cent  pintes;  ils  auront  quatorze  pouces  de  diametre,  & quinze  pouces  au 
plus  de  hauteur , & il  s’agit  d’en  placer  deux.  On  élève  donc  fur  la  paiU 
Jailb  trois  murs  parallèles  depuis  le  cœur  jufqu’au  devant  de  la  cheminée. 
Cc'ui  du  milieu  a trois  fois  l’épailfeur  des  deux  autres  ; or  les  deux  ayant 
chacun  l’épaiifeur  de  deux  briques,  celui  du  milieu  a celle  de  cinq  à fix 
briques  au  moins.  On  les  tient  éloignés  l’un  de  l’autre  de  quatorze  pouces, 
qui  eft  la  proportion  du  diametre  des  alambics.  Du  côté  du  cœur  de  la  che- 
minée on  établit  pareillement  un  mur  de  briques , auquel  on  ne  donne  fi 
l'on  veut  qu'une  brique  & demie  d’epaideur;  le  mur  de  face  a,  comme  les 
deux  murs  latéraux,  deux  briques  d’épailfeur  ; ces  épailfcurs,  jointes  aux  dia- 
mètres des  deux  alambics  qui  doivent  y être  placés,  déterminent  la  lon- 
gueur & la  largeur  du  quarré  long  que  ces  deux  fourneaux  enfemble  doivent 
former.  On  élève  le  tout  en  plein  jufqu’à  la  hauteur  de  fix  pouces,  à l’ex- 
ception du  mur  de  face , dans  le  milieu  duquel  on  laide  un  efpace  vuide 
de  quatre  pouces  de  large  fur  cinq  de  haut;  ce  quarré  vuide  eft  rempli  par 
un  cadre  ou  chafiîs  de  fer  garni  de  là  porte  de  tôle  ; ce  chafiîs  eft  icelle  dans 
la  bàtiilc  par  quatre  à fix  pattes  de  fer  qui  y fout  clouées. 

7.  A la  hauteur  de  fix  pouces , on  place  tranfverlalcment  des  barres  de 
fer  d’un  demi -pouce  d'équarrilfage  & qu’on  tient  diftantes  de  quatre  à cinq 
lignes  en  les  plaçant  fur  leurs  angles , & non  fur  leurs  faces  ; d’autres  artiftes 
font  faire  exprès  une  feule  & même  grille  qui  pofe  à cette  hauteur  fur  des 
portions  de  briques  qu’on  fait  faillir  à ce  dedein.  Cette  derniere  méthode  a 
le  même  avantage  que  celle  des  chafiîs  de  fer  dont  nous  parlions  à l’article 
de  la  conftruélion  des  galeres. 

8.  On  continue  d’élever  les  murs  à la  hauteur  de  cinq  à fix  pouces,  & 
l’on  ménage  pareillement  fur  le  mur  de  devant  une  ouverture  quarree  de 
quatre  pouces  en  tout  fens , qu’on  garnit  d’un  chalfis  avec  fa  porte  de  tôle. 
On  fcelle  le  chafiîs  de  maniéré  que  là  bafe  foit  de  niveau  avec  la  grille. 
Parvenu  à cette  hauteur  de  cinq  pouces,  on  fcelle  deux  fortes  barres  qui 
partagent  le  diametre  intérieur  en  trois  parties  à peu  près  égales.  C’clt  fur 
ces  barres  que  doit  pofer  la  bafe  de  l’alambic.  D’autres  confiai  cteurs , au  lieu 
de  barres,  ménagent  un  rebord  d’un  pouce  fàillant  en  briques  pour  recevoir 
l’alambic  qui  y pofe  dans  toute  fa  circonférence  ; ils  prétendent  que  l’alambic 
lui -même  eft  moins  fatigué  dans  cet  appareil:  dans  ce  cas  011  a le  foin  de 
commencer  le  foupirail  dont  je  vais  parler  des  la  hauteur  de  la  grille.  Il  en 
eft  d’autres  encore , qui  11e  placent  ni  barre  de  fer  ni  rebord  eu  briques  -, 
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l’alambic , dans  cette  derniere  conftru&ion , pofe  uniquement  par  fon  collet 
fur  le  cercle  de  fer  qui  termine  le  diamètre  intérieur  du  fourneau.  Pour  les 
très -grands  alambics,  tels  que  celui  de  l’-Hôtel-Dieu  de  Paris,  qui  débite 
un  demi  - muid  ou  deux  cents  cinquante  pintes  d’eau  par  jour , & dont  le 
chapiteau  ne  peut  fc  lever  qu’à  l’aide  d’un  levier,  le  corps  de  l’alambic  cil 
garni  de  diltance  en  dillance  d’oreilles  fortes  & larges,  par  lefquelles  il  ell 
maintenu  dans  le  corps  du  fourneau,  qui,  foit  dit  en  palfant,  n’a  point  de 
cendrier. 

9.  Revenons  à notre  première  conftruétion.  On  éteve  encore  le  fourneau 
de  douze  pouces  ou  un  pied , toujours  dans  les  mêmes  proportions.  A cette 
hauteur  on  s'ell  pourvu  d’un  cercle  de  fer  q*i  cmbralfe  exactement  l’alam- 
bic au  défaut  de  fou  collet,  & on  le  fcelle  en  recouvrant  le  fourneau  de 

% maniéré  qu’il  n’y  ait  d’ouverture  que  celle  que  laide  ce  cercle  de  fer  ; mais 

à meiure  que  l’on  bâtit  d’à -plomb  pour  l’extérieur , on  ménage  en-dedans 
œuvre  une  voûte  douce  qui  fait  que  , de  quarré  qu’était  l’intérieur  du  four- 
neau depuis  la  pailialfe  jufqu’aux  barres  tranfverûles , il  fe  trouve  à cette 
hauteur  prendre  une  forme  ronde  & fe  rétrécir  vers  le  cercle  qui  détermine 
, cette  rondeur. 

10.  Vers  un  des  angles  du  fourneau,  prcfqu’au  niveau  des  barres  tranf- 
verfales , on  ménage  obliquement  un  foupirail  qui  vient  s’ouvrir  fur  le  four- 
neau , & qu’on  termine  par  un  tuyau  de  poêle , dont  le  diamètre  doit  être 
proportionné  à celui  de  la  porte  du  cendrier,  fans  quoi  l’on  ferait  infeété 
de  la  fumée  du  bois  qui  doit  brûler  quand  les  fourneaux  travaillent  5 car 
on  ne  doit  pas  oublier  qu’il  s'agit  de  deux  fourneaux  qu’on  élevé  cnfcmble, 
& que  ce  que  j’ai  dit  pour  un  doit  s’entendre  de  tous  les  deux. 

1 1.  On  achevé  de  revêtir  l’extérieur  de  ces  fourneaux  avec  du  plâtre  fin, 
& le  dellus  avec  des  carreaux- à carreler.  On  donne  ordinairement  plus  de 
folidité  à ces  fourneaux  en  plaçant  de  diltance  en  diltance  de  bas  en  haut  des 
bandes  de  fer  d’un  pouce  de  large  & de  deux  lignes  d’épaitfeur,  que  l’on  alTii- 
jettic  avec  deux  cercles  ou  bandes  pareilles  qui,  fccllécs  horifontalement , 
.prennent  l’une  au  niveau  du  dellus  de  chaque  fourneau  , & l’autre  entre  les 
deux  portes  du  mur  de  face.  En  conitruifant  le  mur  du  milieu , celui  qui  fcpare 
les  deux  fourneaux , & dont  l’épailfeur  eft  confidérable  , on  l’arrondit  fur  fà 
face  de  maniéré  à former  une  niche  dcltinéc  à recevoir  le  ferpentin  latéral 
dont  je  parlerai  inceifimment. 

iz.  On  eft  dans  l’ufage  d’appeller  cendrier  l’efpace  d’un  fourneau  quel- 
conque-, qui  prend  depuis  le  fol  jufqu’à  la  grille  ; on  nomme  foyer  l’efpace 
contenu  entre  la  grille  & les  deux  barres  ti#\fverfalcs , parce  que  c’eft  le  lieu 
où  l’on  place  la  matière  combultible  ; enfin  le  laboratoire  eft  l’efpaee  voûté 
du  fourneau  dans  lequel  doit  plonger  le  ventre  de  l’alambic  ; & quelle  que 
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ioit  l’efpece  de  fourneau,  le  Heu  qui  contient  le  vafe,  creufet,  marmite r 
baifine  , &c.  dans  lequel  eft  la  maticre  que  l’on  veut  travailler,  ce  Heu  con- 
ferve  le  nom  de  laboratoire , ( ergnjlulum  ) en  changeant  quelquefois  de  fitoa- 
tion , & fe  confondant  même  avec  le  foyer , comme  dans  les  fourneaux  de 
fufion.  Comme  dans  la  conftrutftion  particulière  que  nous  donnons  , le  four- 
neau eft  double,  on  fait  enforte  que  les  deux  foupiraux  forteret  chacun  par 
Pangle  poftérieur  Sc  le  plus  près  du  mur  du  milieu,  parce  qu’on  les  fait 
rendre  plus  aifément  à une  feule  & même  embouchure , fur  laquelle  on  place 
le  tuyau  de  tôle. 

IJ.  Lb  choix  des  fabriques  n’eft-pas  chofè  indifférente  pour  un  artifte  écot. 
nome  & intelligent  ; il  préfère  ^ec  ration  les  briques  provenantes  de  la  démoli- 
tion d’anciens  fourneaux , parce  qu’étant  plus  cuites  & privées  de  toute  humi- 
dité , elles  durent  davantage  ; à leur  défaut , on  choific  les  briques  de  Bourgo- 
gne. Ce  ne  ferait  peut-être  pas  une  dépenfe  fuperflue  , quoique  coufidérable  , 
d’imiter  les  entrepreneurs  des  grands  atteliers , comme  de  forges , de  verreries , 
&c.  qui  font  dans  Pufage  de  faire  faire  par  leurs  propres  ouvriers  le  mélange 
de  bonne  argille  , & de  la  même  terre  déjà  recuite , qu’on  fait  cuire  de  nou- 
veau , pour  la  pétrir  avec  de  nouvelle  argille.  On  répété  cette  préparation 
jufqu’à  fept  fois,  pour  former  enfin  leurs  briques,  dont  la  durée  & la  réfit 
tance  aux  feux  les  plus  violens  exigeant  moins  de  reconftruéfion , dédomma- 
gent bien  de  cette  première  main-d’œuvre.  Les  foumaliftesde  Paris  fabriquent 
à la  vérité  des  briques  pour  les  fourneaux  de  nos  diftillateurs  ; mais  elles  n’ont 
fauvent  que  l’élégance  extérieure  de  la  forme,  & font  d’une  pâte  groffiere  & 
peu  confîftante. 

14.  Pour  unir  les  briques , on  met  entr’elles  le  moinsfioffiblc  de  terre  à four 
détrempée  en  pâte  bien  liquide.  Le  plâtre  fe  brûlant  bientôt , n’y  vaut  ab- 
fblumcnt  rien;  il  ne  fert  qu’à  revêtir  les  dehors , auxquels  on  donne  un  air 
de  brique , en  les  peignant  avec  de  l’ochre  rouge  ou  jaune , & traçant  des 
lignes  blanches  , qui  figurent  la  pofe  des  briques  les  unes  fur  les  autres. 
La  terre  à four  elle -même  n’ett  pas  préférable  à un  bon  ciment  de  chaux 
& fable  qui  ferait  bien  corroyé  ; mais  il  faudrait  laiifer  un  fourneau  conC, 
truit  ainfi  pendant  trois  mois  fans  le  faire  travailler,  pour  donner  au  ciment 
le  tems  de  prendre  corps  ; c’eft  ce  qui  fait  que  la  plupart  font  bâtis  à l’argille. 
détrempée,  (r) 

Fourneau  à bain  de  fable. 

if.  Ce  fourneau  n’eft,  à bien  dire,  qu’une  galère  d’une  très-petite  di- 

(r)  Il  y aurait  quantité  de  cb''(è?i  dire  de  M.  Baume  & de  M.  Mollincs,  inférés 
fur  les  fourneaux  pour  les  alambics;  mais  dans  le  Journal  de  l’abbc  Rozicr , juillet 
je  renvoie  le  kdeut  aux  favans  mémoires  & août  1 778- 


Digitized  by  Google 


Partie  II.  Delà  préparation  des  produits  chymiques  , £?c.  69 

mention  ; il  peut  même  à la  rigueur  fe  p aller  comme  elle  de  oendrier , & 
n’ètre  garni  que  d’une  petite  chevrette  pour  placer  le  bois.  Cette  obferva- 
tion  convient  auffi  à tous  nos  autres  fourneaux  qui  ne  doivent  chauffer 
qu’au  bois}  on  prétend  même  que  de  cette  façon  ils  font  plus  écono- 
miques. 

16.  On  ne  donne  ordinairement  au  fourneau  à fable  que  Pépaifleur  d’une 
brique  à fes  quatre  murs , & un  tiers  de  moins  de  largeur  que  n’en  ont  les 
fourneaux  précédons  ; c’eft-à-dire,  qu’il  a dix  pouces  de  large  fur  dix-fept  à 
dix-huit  pouces  de  profondeur , ce  qui  donne  la  forme  d’un  quarré  long  dont 
le  petit  côté  eft  fur  le  devant.  On  ne  donne  que  quatre  pouces  de  haut  à fon 
cendrier  & cinq  i tir  i fon  foyer  : ces  deux  parties  font  ièparées  par  une 
grille  longue,  dont  les  barreaux  font  efpacés  à quatre  lignes  de  diflance  i il 
importe  peu  que  ces  barreaux  foient  en  travers  ou  dans  la  longueur  ; le 
cendrier  & le  foyer  ont  chacun  une  porte  proportionnée  en  tôle , & montée 
fur  fon  chaltis. 

17.  Le  bain  proprement  dit  confifte  en  une  forte  tôle,  plus  longue  & 
plus  large  que  la  capacité  du  fourneau , afin  de  pouvoir  en  relever  les  bords, 
& on  l’établit  de  cette  maniéré.  On  trace  fur  la  tôle  un  quarré  long  qui  en 
occupe  le  milieu  dans  les  mêmes  proportions  du  diamètre  du  fourneau  ; cela 
fait , on  coupe  les  bords  vis-à-vis  chaque  angle  de  ce  quarré  jufqu’au  point 
de  réunion  des  deux  lignes  tracées  qui  forment  cet.  angle.  Les  quatre  coupes 
faites  , on  ploie  la  tôle  à coups  de  marteau  , en  fuivant  les  lignes  tracées  ; & 
quand  les  bords  ainfi  ployés  font  rapprochés  de  maniéré  à former  une  efpece 
de  boite , on  la  pofe  fur  le  fourneau  en  l’y  enfonçant  jufqu’à  quatre  pouces 
à peu  près  -,  le  furplus  des  bords  eft  de  nouveau  reployé  en  fens  contraire  pour 
former  un  rebord  qui  pofe  extérieurement  fur  les  briques  i enfin  on  achevé 
de  garnir  le  deifus  du  fourneau  avec  un  rang  de  briques , ou  de  carreaux  à 
carreler. 

1 8.  L’avantage  de  cette  méthode  de  conftrufrc  le  bain  de  fable  eft  aifé  à 
fentir  : lorfque  la  tôle  eft  détruite  à force  de  fervir  , il  n’y  a qu’un  rang  de  bri. 
ques  à enlever  pour  ôter  toute  la  boite  de  tôle  & en  replacer  une  autre.  Ce- 
pendant quelques  artiftes  préfèrent  encore  la  conftruétion  fuivante.  A la  hau- 
teur de  cinq  pouces  qui  forment  le  foyer,  on  établit  intérieurement  une  faillie 
de  briques  de  deux  pouces  environ , fur  laquelle  on  pofe  fans  l’alfujettir  une 
plaque  de  fer  fondu  de  la  dimenfion  requife.  On  la  tient  feulement  plus 
courte  & moins  large  d'un  pouce , pour  éviter  un  êlfet  dont  fe  font  apperçu  les 
artiftes. 

19.  Le  premier  effet  de  la  chaleur  eft,  comme  on  fait  , de  dilater  tous 
les  corps , les  métaux,  & le  fer  entr’autres,  d’une  manière  plus  énergique.  Si 
la  plaque  de  fer  était  juftement  de  la  dimeniioii  du  fourneau,  lorfqu’on 
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l'échaufferait,  elle  ne  manquerait  pas,  en  fe  dilatant , de  pouffer  les  briques, 
& par  confèqucnt  de  détruire  la  batiffe.  En  la  tenant  plus  étroite , l’elfet  de 
la  dilitation  ne  trouve  aucun  obftacle  & n’a  rien  à repoulfer  ni  à renverfer. 

ao.  J’ai  vu  dans  le  laboratoire  de  M.  Léguillé,  au  fauxbourg  S.  Martin  , 
deux  très-grands  fourneaux  à bain  de  fable , dont  le  bain  cft  fait  avec  un  plan- 
cher de  briques  taillées  en  bifeau  fur  les  côtés,  pour  s’agencer  & fe  foutenir 
mutuellement  en  forme  de  voûte  plate.  Le  premier  rang  tient  dans  l’épaiifcur  des 
murs  du  fourneau  de  maniéré  à làillir  du  tiers  de  leur  largeur , & elles  fervent 
d'appui  à tout  le  relie  de  la  voûte.  M.  Lcguillé,  qui  eft  l’auteur  de  cette  efpcce 
de  bain  de  fable , trouve  que  fon  plancher  n’cft  pas  trop  épais,  & vaut  mieux  que 
tout  autre|  fait  avec  du  fer  ; ce  dernier  fe  détruit  & dégrade  le  fourneau  plus 
ou  moins  vite. 

21.  Je  n’inlîllerai  pas  ici,  ni  par  la  fuite,  fur  le  befoin  de  portes  de  tôle 
& d'un  foupirail,  parce  que  c’eff  une  chofc  cllcnticllc  à tous  les  fourneaux, 
& que  leurs  dimenlîons,  leur  polîtion,  fe  comprennent  aifément  par  le  détail 
de  chaque  efpcce  de  fourneau.  L’expérience  a démontré  aux  diftillatcurs 
qu’avec  un  fourneau  à bain  de  fable,  conlfruit  dans  les  proportions  que  je  viens 
de  décrire , on  fait  avec  un  dixième  de  voie  de  bois  autant  de  befogne  qu’on 
en  ferait  avec  une  voie  de  charbon  ; ce  qui  fait  une  économie  de  plus  de  moitié 
dans  la  dépenfe , fans  compter  celle  du  tems , la  flamme  du  bois  chauffant 
bien  plus  énergiquement  que  le  charbon. 

22.  Quelques  opérations  dont  je  parlerai  dans  la  troilieme  partie , s’exécu- 
tent en  Angleterre  dans  des  efpeces  de  marmites  de  fer , plus  profondes  que 
larges,  polècs  fur  le  fourneau  par  un  rebord.  Les  Anglais  nomment  ces  bains 
des  pets  à fable.  Ils  y trouvent  la  facilité  d’enfabler  profondément  les  vaiffeaux 
fublimatoires  ; mais  nos  marmites  de  fonte  placées  à demeure,  nos  bains  de 
fable  un  peu  profonds , ont  le  même  avantage  que  ces  pots  à fable  , qui  ne 
paraiffent  commodes  que  pour  quclqu’objet  de  petit  volume  ; & dans  ce  cas 
le  premier  creufet  large  & bas  fait  l’affaire. 

23.  Afin  de  n’y  pas  revenir  dans  la  defeription "d’opérations  qui  s’exécu- 
tent dans  le  fourneau  à bain  de  fable  , j’obferverai  ici  qu’on  préféré , pour 
charger  le  bain  , une  efpcce  de  fable  connu  fous  le  nom  de  fablon  tt Etampcs  ; 
mais  qu’en  général  tout  fable  fin  & d’un  grain  uni , quel  qu’il  foit , peut 
fervir,  pourvu  qu’on  ait  la  précaution  de  le  faire  rougir  avant  de  s’en  fervir 
la  première  fois.  Le  fable  eft  fujet  à tenir  des  grains  de  la  nature  du  caillou , 
qui  s’éclatant  fortement,  feraient  dangereux  pour  les  vaiffeaux  de  verre  qu’on 
y place.  Une  fois  rougis , ces  cailloux  ont  fait  leur  effet , & les  vaiffeaux  ne 
font  plus  en  danger  d’en  être  maltraités  (2). 


O 


( 2 1 Je  joins  ici  une  table  des  proportions  que  doivent  avoir  les  fourneaux  à bain 
de  fable,  fur  laquelle  le»  artiftes  pourront  fe  régler  pour  cette  conftruction. 
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Fourneaux  d bajjîne. 


34.  On  conftruit  ordinairement  deux  fourneaux  à peu  près  pareils  à côté 
Pun  de  l’autre.  Quelquefois  ou  fe  difpenfe  de  leur  donner  un  cendrier  ; mais 


Le  badin  du  bain  , ou  le  pot  à fable , doit 

avoir  d’épailTeur 

De  largeur 

De  profondeur  ou  hauteur 

La  hauteur  du  foyer  ou  de  la  grille^  l'objet , 

eft  de 

La  partie  du  foyer  qui  contient  les  char- 
bons, doit  avoir  de  profondeur  . . , 

NB.  Si  l’on  fe  fert  de  bois . le  bas  du  foyer 
eft  ouvert  & de  niveau  à la  grille. 

Hauteur  du  cendrier 

Forte  du  cendrier  a de  largeur.  . . . 

De  hauteur 

La  grille  a de  largeur 

La  diftance  des  barreaux  eft  de  quatre 
lignes , ou  telle  qu’on  ait  de  la  peine  il  y 
palier  l’index. 

Porte  du  foyer.  On  la  place  de  façon  que 
le  fond  du  pot  à fable  réponde  au  mi- 
lieu  de  Ton  ouverture  ou  un  peu  au-deflus. 

Sa  largeur . 

Hauteur.  . . 

Portette  qui  fe  trouve  au  milieu  de  la  porte 

du  foyer , en  diamètre 

Soupiraux.  . . . 

Trou  pour  introduire  des  charbons  quand 
la  porte  du  foyer  eft  fermée , placé  au- 
deflus  de  cette  porte  ; en  quarré.  . . 
Trou  de  paflage  à la  chaleur,  quand  on 
veut,  pour  ne  la  pas  oerdre,  la  faire 
pafler  fous  une  autre  baflî  e ; en  quarré. 
Cercles  de  fer  dans  lcfquels  on  pofe  les 
pots  à fable  pour  les  aflujettir. 

Si  l’on  change  les  pots,  & qu'on  en  ait  de 
plufieurs  grandeurs , on  a des  cercles  de 
differens  diamètres  ; par  exemple  de.  . 


‘Et  un  cercle  ayant  deux  ouvertures  de  . 
pour  retenir  deux  petits  pots  à fable. 


Avec  les  charbons. 
Pouces. 
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Avec  le  bois. 


Elle  peut  être  plus 
confidérable. 
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il  eft  mieux  d’en  faire  un  qui  même  ait  le  double  de  hauteur.  Ainfi  l’on  donne 
douze  pouces  de  hauteur  au  cendrier , & fix  pouces  au  foyer  s le  refte  du 
fourneau  elt  élevé  de  cinq  pouces  & circulaircment , de  maniéré  à faire  pour 
l’un  des  deux  une  efpece  d evafement  de  feize  à dix-fept  pouces  de  diamètre , 
terminé  pafr  un  cercle  de  fer  garni  de  trois  ôrcillcs  fur  lcfquellcs  doivent 
pofer  les  marmites  & bailincs  ; les  oreilles  font  placées  quelquefois  fur  le 
bord  extérieur  du  cercle  en  faillant  au  deflus  du  fourneau , d’autres  fois  ellës 
font  arrangées  de  haut  A -bas  en  s’avançant  vers  le  centre  & le  foyer  du 
fourneau.  Quelques  artiftes  fe  contentent  de  ménager  fur  la  circonférence 
qu’occuperait  le  cercle  de  fer,  trois  efpaces  placés  à des  dilhmccs  égales , de  deux 
pouces  de  longueur  & d’un  pouce  & demi  de  largeur, qui  viennent  fc  perdre 
dans  l’intérieur  du  fourneau  , & font , lorfquc  la  badine  elt  placée , autant 
de  petits  foupiraux  qui  difpenfent  de  faire  un  foupiruil  ou  cheminée  pareil 
à ceux  des  autres  fourneaux , & dont  à la  rigueur  on  fc  pafTe  dans  l’efpece 
que  je  décris.  Un  de  ces  fourneaux  n’a  qu’un  cercle  de  fer  fans  oreille , & 
fert  principalement  à placer  l’appareil  dont  j’ai  parlé  en  décrivant  le  troificme 
procédé  pour  faire  l’cfprit  de  nitre.  Ce  fourneau  garni  de  la  pièce  de  terre 
& du  dôme  que  j’ai  décrits  alors , fait  un  vrai  fourneau  de  réverbéré , dont  les 
ufages  font  aifez  nombreux  pour  mériter  d’être  remarqués  ici. 


Epailfeur  du  fourneau.  Epaifleur  d’une 

brique 

Figure,  s’il  eft  poftible,  elliptique. 

Diftance  qu’il  doit  y avoir  entre  les  parois 
du  foprneau  & les  côtés  des  pots  à fable 
dans  la  partie  fupérieure  du  fourneau. 

Douille 

Diftance  à laquelle  les  parois  du  fourneau 
font  des  parties  latérales  des  pots  à fa- 
ble dans  le  milieu  du  fourneau. 

Si  on  ajoute  aux  fourneaux  à bain  de  fable 
une  tour  pour  en  faire  des  athanors. 
Cette  tour  doit  avoir  de  diamètre  inté- 
rieur  

De  hauteur 

Hauteur  totale  du  fourneau 

Diamètre  intérieur  au  milieu  du  fourneau , 
ou  grand  diamètre  fi  le  fourneau  eft  ellip- 
tique   

Diamètre  intérieur,  dans  le  cas  où  le  fqur- 
ncau  n’eft  pas  elliptique , & que  les  pa- 
rois foient  perpendiculaires 


Avec  les  charbons.  Avec  le  bois, 
al  ai  î 
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2f.  Les  autres  fervices  qu’on  tire  de  nos  deux  fourneaux  à baflîne  , font 
de  recevoir  les  marmites,  chaudières  , baflines , qui  pofent  fur  le  cercle  de 
fer  ou  plongent  dans  le  fourneau  jufqu’au  tiers  de  leur  hauteur.  Comme 
ces  marmites , &c.  ne  font  pas  toutes  d’une  égale  capacité , on  a des  trian- 
gles de  fer  de  différente  grandeur , pourvu  que  leurs  oreilles  puiffent  pofer 
fur  le  rebord  intérieur  du  fourneau , & l’on  choilit  dans  l’occaiion  celui  qui 
convient  à la  grandeur  du  vafe  qu’on  veut  faire  travailler. 

26.  A côté  de  ceux-ci  l’on  conliruit  un  autre  fourneau  qui  leur  reffemble 
en  tout , & dont  le  laboratoire  elf  rempli  par  une  marmite  de  fer , enchaffée 
par  fes  oreilles  , & cimentée  à demeure  dans  le  fourneau.  Comme  cette  mar- 
mite eft  particuliérement  deftinée  à la  fonte  du  falpètre  , on  prend  toutes  les 
précautions  poifibles  pour  éviter  qu’il  ne  vienne  à y tomber , lorfque  le  fe* 
elf  allumé,  la  plus  petite  étincelle.  Cette  marmite  peut  néanmoins  fervir 
au  befoin,  pour  diitillcr  au  bain  de  fable , pour  faire  quelques  fùblimations , 
ou  même  pour  évaporer  des  liqueurs  chargées  de  fel,  &c. 

Fourneaux  de  fnjion  & de  forge. 

27.  Comme  les  deux  fourneaux  dont  il  s’agira  ici,  11e  chauffent  jamais 
au  bois , & que  d’autre  part  ils  doivent  être  conffruits  de  maniéré  à pou- 
voir donner  la  chaleur  la  plus  vive  , on  pourra  y remarquer  une  différence 
notable  par  la  defeription  que  je  vais  en  faire. 

2j.  Les  fourneaux  qui  vont  au  bois,  ont  un  cendrier  plus  petit  que  n’ell 
le  foyer,  & n’en  ont  même  pas  toujours;  les  fourneaux  à charbons  ont  le 
foyer  plus  petit  que  n’elt  leur  cendrier.  La  raifon  de  cette  différence  tient 
à la  matière  du  chauffage.  Le  bois  en  chauffant  darde  une  flamme  d'autant 
plus  vive  que  les  fluides  qu’il  confervc  toujours , font  plus  vivement  ré- 
duits en  vapeurs  ; il  n’a  par  conféqucnt  befoin  de  l’air  extérieur  que  pour 
aider  feulement  la  flamme  à s’entretenir  & pouffer  les  fumées  par  le  foupi- 
rail  ou  cheminée.  Cette  flamme  frappe  les  corps  qui  font  expofés  à (on  adion 
avec  une  énergie  comparable  à fa  vivacité  plus  qu’à  fa  maffe.  Les  charbons , 
au  contraire , ne  chauffent  que  parleur  malle;  & pouvant  fe  confu  mer  fans 
flamme,  ils  ont  befoin  d’un  courant  d’air,  tant  pour  demeurer  incandet 
cens,  que  pour  communiquer  leur  chaleur  aux  corps  qu’ils  environnent. 
Ce  courant  d’air,  plus  il  eft  adif,  plus  il  porte  d’humidité  qui  fait  naître 
la  flamme  & augmente  la  chaleur.  Or  rien  n’eft  plus  propre  à procurer  ces 
avantages  que  les  va  lie  s cendriers;  ils  nuiraient  au  contraire  à la  combuf- 
tion  dubois,  en  lui  donnant occafion  de  fe  détruire  trop  vite  , & à la  flamme 
celle  de  porter  peut-être  fon  adivité  au-delà  du  corps  fur  lequel  elle  doit  agir. 

29.  Un  fourneau  de  fuûon  eft  une  efpece  de  tour  quarrée , dont  chaque 
Tome  XII.  K 
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mur  a l’épaifleur  do  deux  briques.  On  lui  donne  dans  œuvre  de  huit  à fer» 
pouces  de  diamètre , & il  porte  dans  la  fuppofition  du  laboratoire  que  nous 
décrivons,  deux  pieds  de  haut;  la  grille  ne  fè  pofe  qu’à  la  hauteur  de  quinze 
pouces , & les  neuf  pouces  reftans  forment  le  foyer.  Le  cendrier  a fur  le 
mur  de  devant  une  ouverture  ou  fente  d’un  quart  de  brique  de  largeur , & 
de  dix  à douze  pouces  de  hauteur.  Quelques  artiftes  conlfruifent  cette  ou- 
verture plus  large  en  - dehors  qu’en  - dedans , enforte  qu’elle  relfemble  alfcz 
bien  aux  fenêtres  des  fortereflès.  D’autresdbot  vers  le  bas  du  fourneau  & 
fur  un  des  murs  latéraux  un  trou  en  forme  d’entonnoir , auquel  on  ajufte 
des  tuyaux  de  poêle  rampans.  & qui  vont  rendre  hors  du  laboratoire  quel- 
quefois dans  une  cave:  cet  artifice  donne  un  courant  d’air  très  - vif , lors- 
que le  fourneau  travaille  ; mais  il  faut  avoir  foin  de  murer  l’ouverture  du 
cendrier.  La  bâtille  de  ce  fourneau  a fur-tout  befoin  d’être  maintenue  par 
des  cercles  de  fer.  On  forme  la  grille  avec  des  barreaux  d’un  quart  de 
pouce  d’équarrillage , & cfpacés  d’un  bon  demi-pouce,  afin  que  les  cendres, 
le  menu  charbon  ou  brafil  ne  mettent  aucun  obftacle  au  courant  d’air.  De- 
puis la  grille  jufqu’à  la  plate-forme  du  fourneau , on  fait  enforte  que  l’in* 
térieur  du  fourneau  foit  arrondi,  & même  que  cet  arrondilfement  ait  la 
forme  d’une  portion  d’ellipfe,  afin  qu’avec  le  dôme  mobile  qui  a une  figure 
pareille  , tout  l’cfpace  où  doit  brûler  le  charbon  , ait  une  figure  ovoïde. 

30.  Si  l’on  ne  fe  fouoie  pas  de  fè  fervir  de  dômes  mobiles  qu’on  trouve 
tout  faits  chez  les  potiers  fournaliftes  , & dont  les  dimenfions  font  déter- 
minées par  celles  du  foyer  du  fourneau  , on  achevé  de  conftruire  une  brique 
d’épailfeur  autour  du  cercle  de  fer  qui  en  détermine  le  diamètre  ; le  mur  du 
fond  elf  d’à-plomb , mais  en  diminuant  infeniiblcmcnt  de  largeur  jufqu’à 
n’avoir  plus  que  celle  d’une  demi-brique  : les  deux  murs  latéraux  fe  conf- 
truifent  de  maniéré  à venir  rejoindre  cette  demi -brique  à angle  droit;  & 
enfin  le  mur  de  face,  après  s’être  élevé  d’à-plomb,  fè  continue  fur  les  deux 
murs  latéraux  pour  fe  terminer  avec  eux  & à la  même  hauteur  par  une 
demi  brique,  ce  qui  forme  un  trou  quarré  de  quatre  pouces  environ  de 
diamètre.  A l’endroit  où  les  murs  en  queftion  s’éloignent  de  l’à-plomb , on 
les  maintient  par  une  forte  bande  de  tôle , & le  mur  de  face  ne  s’établit  qu’a- 
près  avoir  placé  un  cadre  garni  de  fa  porte  de  tôle , cadre  qui  porte  les  deux 
tiers  de  la  largeur  de  ce  mur  & toute  la  hauteur  de  l’à-plomb.  Quelquefois 
011  commence  la  pente  douce  des  deux  murs  latéraux  dès  leur  bafe,  & par 
eette  conftruélion  le  mur  de  face  ainfi  que  fon  cadre  fe  trouvent  pofes  en 
pupitre.  Comme  la  porte  de  tôle  de  ce  cadre  eft  très-expofée  à être  tour- 
mentée par  la  chaleur  , on  la  confirait  ordinairement  avec  des  rebords  ren- 
trans  d’un  bon  pouce  , & on  garnit  l’efpece  de  boite  que  forment  ces  rebords 
avec  de  l’argille  & de  la  brique  pilée , dont  on  fait  une  pâte  qui  donne  à la 
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porte  elle-même  un  pouce  d’épaifleur.  Il  eft  inutile  d’avertir  que  c’eft  par 
cette  porte  qu’on  introduit  le  charbon  , qu’on  place  les  creufcts  , qu’on  y 
verfe  les  mélanges  qu’on  veut  traiter  par  la  fulion , parce  que  c’cft  chofc 
généralement  connue , ainfi  que  la  précaution  de  placer  les  creufcts  fur  des 
efpeces  de  valets  de  terre  cuite,  appellés  des  fromages,  & de  les  couvrir  de 
couvercles  faciles  à enlever  avec  les  pinces.  La  forme , la  matière  , le  choix 
de  ces  inftrumens  de  chymie  font  du  reifort  de  l'académicien  refpectablc  qui 
a publié  l’art  du  potier  fournalille.  ($) 

31.  Quant  au  fourneau  de  forge , fa  bonté  dépend  de  fon  foufflet;  car 
rien  n’eil  plus  fimplc  que  fa  conltrudion.  Sur  un  maflif  quelconque , qu’on 
ne  conftruit  pas  en  plein  , niais  avec  uue  voûte  comme  font  tous  nos  four- 
neaux de  cuilinejfur  ce  mallif,  dis-je,  plus  long  que  large,  on  établit  à un 
de  fes  côtés  un  contre-cœur  folide  , d’un  pied  de  haut  & de  quatre  à fix 
pouces  d’épailfeur,  en  briques  bien  recuites  , ou  garni  d’une  forte  plaque  de 


( I ) Voici  les  proportions  que  l'on  peut 
de  fulion. 

Corps  du  fourneau.  Hauteur.  .... 

Largeur. 

Si  le  fourneau  eft  elliptique , le  grand  dia- 
mètre au  milieu  du  fourneau  doit  avoir 
En  général,  l’efpace  entre  le  creufet  & les 
parois  doit  être  de  4 pouces , pour  un 
creufet  de  2 pouces  & demi  à 4 pouces 
& un  quart. 

Si  l’on  fait  un  foupirail  dans  le  corps  du 
fourneau , ou  dans  la  cavité  qui  renferme 

les  charbons , il  doit  avoir 

Dôme  ou  la  partiequi  repofe  fur  le  corps  du 

fourneau.  Hauteur 

Orifice  fupérieur  du  dôme. 

Auquel  on  adapte,  fi  l'on  veut , un  tuyau, 

dont  l'extrémité  a 

La  porte  du  foyer , pratiquée  au  bas  du 

dôme  , a pour  hauteur 

Largeur  . . . .' 

Cendrier,  ou  la  partie  du  fourneau  fur  la- 
quelle repofe  le  corps  du  fourneau.  Hau- 
teur.   

Grille.  Largeur 

Diltance  des  barreaux.  . ..... 

Epailfeur  du  fourneau 


fuivre  dans  la  conftruâion  des  fourneaux 
Pouces. 

( 1 8 * 8|  1 i> 


8 * 


4 pouces  de  largeur  fur  * de  hauteur. 

14 

* | I 4 
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1er  fondu.  Cette  plaque  eft  trouée  ou  échancrée  à un  pouce  & demi  au-deflus 
du  niveau  du  malflf  dans  ce  contre-cœur  ; & par  ce  trou  paflc  un  canal  long 
& étroit , connu  généralement  fous  le  nom  de  tuytrt , dont  le  diamètre  dépend 
de  la  capacité  du  foufflet.  Cette  tuyere  ou  tient  inmédiatement  à ce  qu'on 
appelle  le  ncj  du  foufflet,  ou  n’y  communique  que  par  un  tuyau  de  même 
diamètre  qu’elle  , coudé  fuivnut  les  circonltances  , & dont  il  cil  eifentiel  feu- 
lement d’arrondir  les  couJes  & non  pas  de  les  tenir  à angles  aigus  ou  droits , 
comme  font  la  plupart  des  placeurs  de  foulflets  de  forge. 

52.  La  capacité  du  foufflet  n’elt  pas  indirférente  ; plus  il  eft  grand  , plus 
il  donne  de  vie  à la  flamme  ; & l'on  erfet  tient  à ce  que  nous  difions  de  la 
maniéré  dont  le  charbon  chautfe  & donne  de  la  flamme.  Peut-être  eft -ce  le 
feul  moyen  de  produire  la  chaleur  artificielle  la  plus  vive  s toujours  eft -il 
certain  que  pour  les  effets  il  n’y  a pas  de  comparaifon  entre  un  fourneau  de 
verrerie  , par  exemple,  ou  de  faïencerie  , ou  même  de  porcelaine,  qui  chauf- 
fent cxcellîvcment  , & une  forge  animée  par  quatre  vaftes  foulflets  ; on  fondra 
à cette  forge  des  chofes  que  le  feu  de  porcelaine  n’aura  pas  meme  amollies. 

j j.  Pour  ce  qui  eft  de  la  conftrudlion  du  Ibulflet,  on  en  connaît  dedeux 
fortes  : l’un  eft  connu  fous  le  nom  de  JouffUt  à deux  vents  ; il  eft  en  bois 
léger,  de  forme  d’un  quarré  long,  conipolé  de  feuillets  liés  cnfemb'e  par 
des  peaux  tres-minces  , & de  trois  planches , dont  une  . c’eft  celle  du  milieu , 
eft  immobile , garnie  d'une  foupaoe  & du  bout  dormant  d’un  rcilort  ; les 
deux  autres  font  mobiles  , la  fupéricure  fans  foupape  reçoit  le  bout  élaftique 
du  relfort  qui  la  fait  tendre  à fe  lever , & l’inférieure  n’a  point  de  relfort , 
mais  une  foupape.  Au  refte,  une  plus  longue  delcription  anticiperait  fur  l’art 
du  boiifelier,  art  trop  intéreifant  pour  ne  pas  mériter  là  place  parmi  ceux 
que  l’académie  publiera.  L»  fécondé  efpcce  de  foufflet , plus  connue  des 
maréchaux  & autres  ouvriers  en  fer,fe  nomme  la  vtuhe-,  il  eft  rare  qu'on 
s’en  ferve  dans  les  laboratoires  de  nos  dillillateurs. 

34.  On  place  le  foufflet  au  haut  du  laboratoire,  & on  l’affujcttit  par  là 
planche  immobile  ; on  établit  nu-dclfus  une  bafcule  dont  la  branche  la  plus  . 
courte  eft  attachée  par  une  chaîne  à la  planche  moblile  inférieure , qu’on 
charge  d’ailleurs  d’un  petit  poids  pour  faciliter  le  travail  du  foufHeur.  A la 
branche  la  plus  longue  pend  une  autre  chaîne  terminée  par  un  étrier  ou  une 
poignée  , que  failit  celui  qui  fait  agir  le  foufflet.  La  planche  mobile  fupérieure 
du  foufflet  eft  chargée  de  poids  qui  falfent  une  réfitlance  proportionnée  à 
l’adion  de  l’air  qui  s’y  iufinue , & concourt  au  jeu  alternatif  de  la  machine , 
d’où  naît  le  fouffle  continuel  qui  en  fort.  L’énergie  de  ce  fouffle  dépend 
du  diamètre  de  la  ttiyerc , de  la  capacité  du  foufflet,  & de  la  compenfation  de 
£i  charge  avec  l’élafticité  du  refl'ort. 

3 f.  Les  chofes  en  place , on  a des  pièces  de  terre  cuite  demi -circulaires , 
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d’épaiifeurs  & de  diamètres  diTérens,  qu’on  nomme  fer  à cheval , parce 
qu’en  erf'et  il  en  ont  la  figure.  On  place  vis-à-vis  de  la  tuyere  celui  qui  con- 
vient au  volume  du  creufet  qu’on  veut  chautfcr;  & voilà  le  fourneau  de 
forge  conftruit;  il  11e  s’agit  plus  que  de  placer  le  creufet,  de  l’environner  de 
charbons  qu’on  allume,  & de  faire  mouvoir  le  foufflet  Les  artiftes  économe* 
ne  manquent  pas  de  fe  procurer  de  ces  fers  à cheval  en  fer  : ceux  de  terre 
cuite  font  trop  fujets  à fe  brifer. 

Comme  je  me  fuis  fort  étendu  furies  détails  de  conftru&ion,  pour 
le  premier  fourneau  dont  j’ai  parlé,  j’ai  évité  les  répétitions , en  fupprimant 
pour  les  fuivans  les  memes  inftruâions  détaillées.  Ou  doit  fe  fouvenir  que 
j’ai  fuppoié  un  laboratoire  en  grand,  dans  lequel  deux  perfonnes  peuvent 
être  occupées  journellement;  j’ajoute  que  j’ai  pris  pour  les  fourneaux  une 
dimenlion  moyenne.  Avec  le  nombre  de  fourneaux  que  je  viens  de  décrire , 
un  dilhllateur  eft  en  état  d’exécuter  non-feulement  les  opérations  qui  vont 
être  expofées  dans  cette  fécondé  partie,  mais  encore  pluûeurs  de  celles  dont 
il  fera  queftion  dans  la  troifieme. 

Des  alambics. 

J 7.  Les  vaifleaux  ou  inftrumens  les  plus  eflfentiels  pour  les  travaux  qui 
Font  l’objet  dont  nous  devons  nous  occuper  dans  cette  partie,  font  l’alambic 
& le  ferpentin , auxquels  il  faut  ajouter  d’autres  inftrumens  moins  confidé- 
rables  ,dont  je  parlerai  à mefure  que  l’occafion  *’cn  préfentera. 

j 8-  Je  crois  inutile  de  remonter  à l’origine  de  l’alambic;  je  difeuterai 
encore  moins  fi  la  forme  moderne  qu’on  lui  donne  eft  ou  n’cft  pas  une  imi- 
.tation  des  Arabes,  parce  qu’il  faudrait  diminuer  des  prétentions  de  ceux  qui 
parailTént  jaloux  de  paifer  pour  en  être  les  inventeurs.  L’alambic  moderne 
eft  compofé  "de  quatre  pièces  edenticlles.  La  première  eft  une  cuve  de  cuivre 
étanié  qui , contenant  cent  pintes , doit  avoir  quatorze  pouces  de  diamètre  à 
fon  fond , & autant  de  hauteur  depuis  ce  fond  jufqu’à  Ton  orifice.  La  pièce 
va  en  s’élargiliant  jufqu’aux  trois  quarts  de  cette  hauteur.  La  elle  eft  bom- 
bée de  maniéré  à faire  un  rebord  faillant , terminé  par  un  cercle  de  cuivre 
jaune  tourné,  d’un  demi -pouce  d’épaideur , & qui  a pareillement  quatorze 
pouces  de  diamètre.  Sur  la  partie  la  plu9  bombée  de  ce  rebord,  on  ménage 
une  ouverture  occupée  par  un  tuyau  ouvert  par  fes  deux  bouts , qui  a deux 
pouces  à peu  près  de  long  & un  bon  pouce  de  diamètre.  Ce  tuyau  qui  eft 
foudé  à l’ouverture  en  queftion,fc  nomme  tubulure , & toute  la  picce  de  cuivre 
que  nous  venons  de  décrire  eft  appelléc  la  cucurbite  torique  l’alambic  tra- 
vaille à feu  nu  , & cuve  quand  on  la  fait  fervir  de  bain-marie.  Cette  piece 
doit  être  d’une  bonne  épaideur,  comme  d’une  ligne,  de  cuivre  rouge  battu  à 
froid  & luudée  à foudure  forte. 
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j 9.  La  fécondé  piece  eft  un  vafe  d’étain , épais  de  deux  lignes  environ , 
devant  contenir  cinquante -deux  pintes,  quand  la  première  en  contient  cent. 
Elle  a deux  pouces  de  diamètre  & de  profondeur  de  moins  que  la  première 
piece;  mais  fon  rebord  ou  collet  eft  double  au-dehors  , de  maniéré  que  par  la 
moitié  de  Ion  épailfeur  il  pofe  fur  le  cercle  de  cuivre  jaune  de  la  cuve.  On 
foude  extérieurement  fur  ce  coilet  deux  poignées  d’étain-,  comme  ou  en  a atta- 
ché deux  de  cuivre  fur  la  partie  bombée  de  la  cuve.  Cette  fécondé  piece  ne 
fort  que  dans  les  cas  où  l’on  dilHlle  au  bain-marie,  & conferve  toujours  le 
nom  de  cucurbite.  Ce  n’elt  pas  que  pour  plulieurs  infulions  on  ne  s’en  ferve 
fouvent , indépendamment  de  lbn  ulàge  pour  l’alambic;  alors  on  a foin  d’y 
ajultcr  un  couvercle  plat  de  pareil  étain,  qui  puillc  le  fermer  exadement. 

40.  La  troilieme  piece  qui  fe  nomme  le  chapiteau , eft  un  cône  pareille- 
ment d’étain , dont  la  bafea  le  meme  diamètre  que  l’orifice  de  la  cuve  & celui 
de  la  cucurbite , & dont  l’épailfeur  eft  un  peu  amincie  d’abord  pour  pouvoir 
s’aboucher  avec  ces  deux  pièces  en  y plongeant  de  deux  pouces  ; à cette 
diftauce , ce  cône  eftrenforci  par  un  rebord  d’étain  pareil  à celui  de  la  cucur- 
bite ; & ces  deux  rebords  venant  à fe  rencontrer  quand  le  chapiteau  eft  en 
place,  concourent  par  leurs  faces,  bien  unies  fur  le  tour,  à fermer  exade- 
ment l’alambic.  Le  cône  s’élève  perpendiculairement  jufqu’à  la  hauteur  de 
huit  pouces,  en  confervant  le  même  diamètre;  là  il  s’élargit  d’un  pouce , & 
forme  en  s’enfonçant  d’un  pareil  pouce  une  gouttière,  puis  il  fe  termine  en 
pointe  à une  diftance  égale  à ibn  diamètre.  Vers  un  des  points  de  la  gout- 
tière on  creufe  dans  fli  bafe  un  trou  auquel  on  foude  un  canal  pareillement 
d’étain , appelle  le  bec  : il  peut  avoir  un  bon  pouce  à fon  ouverture , & n’avoir 
que  trois  à quatre  lignes  à fon  extrémité  oppofée,  fur  une  longueur  de  deux, 
pieds  à peu  près.  (4)  Dans  quelques  alambics  on  tient  ce  canal  fort  court, 
pour  y ajouter  à volonté  d'autres  tuyaux  d’étain  , dont  quelquefois  le  bout 
eft  recourbé. 

41.  Je  fuis  dans  l’ufagc  de  placer  à la  pointe  du  cône  qui  forme  mes 
chapiteaux,  un  tuyau  d’étain  de  demi -pouce  de  diamètre;  ce  tuyau  ouvert 
dans  toute  fa  longueur  va  par  une  des  extrémités  à fleur  du  réfrigérant  dont 
il  va  être  quefhon , & de  l’autre  defeend  jufqu’au  niveau  du  rebord  intérieur 


( 4 ) Les  dimcnfions  que  M.  de  Machy 
donne  au  bec,  ne  font  point  avantageufes. 
Plus  le  bec  eft  large,  plus  la  diftillation  fe 
fait  vite.  C’eft  un  fait  prouvé  par  le  doétcur 
Vend  , dans  les  mémoires  de  lîerne , & 
dernièrement  par  M.  Baume , qui  a démon- 
tre qu'on  peut  finir  une  diftillation  dans  la 
moitié  du  tems  que  l’on  y emploie  ordinai. 


rement,  en  prenant  des  chapiteaux  dont  les 
becs  ont  de  plus  grands  diamètres.  Il  fau- 
drait qu’il  y eut  un  rapport  entre  la  quan- 
tité de  vapeurs  qui  s’élèvent  dans  la  diftil- 
lation & l'orifice  du  bec.  J’ai  vu  un  mémoire 
dans  lequel  ce  rapport  eft  fixé,  & qui  con- 
courra pour  le  prix  fur  les  alambics  pro. 
pofés  par  la  fociété  libre  d'émulation. 
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de  la  gouttière.  Ce  tuyau , dont  la  portion  extérieure  eft  fermée  par  un  bou- 
chon de  liege,  me  fert  à donner  ilfue  à l’air  trop  dilaté,  s'il  en  eft-befoin  ; 
à reverfer  la  liqueur  pour  la  difliller  de  nouveau , ce  qu’on  appelle  cohober  i 
à remédier,  s’il  le  faut  , aux  accidens  allez  frcquens  dont  je  parlerai  au 
chapitre  VI  ; à agiter  les  matières  avant  leur  ébullition  ; enfin  j’y  trouve 
plus  de  commodité  qu’à  la  tubulure  latérale.  J’en  dois  l’idée  à un  amateur 
très  - intelligent , M.  le  Veillard,  propriétaire  des  nouvelles  eaux  de  Pafly. 

41.  ÜN  revêt  le  chapiteau  du  réfrigérant,  qui  eft  la  quatrième  pièce  d’un 
alambic  ; c’eft  un  feau  de  cuivre  étamé , foudé  exactement  à la  bafe  du  cône, 
de  maniéré  à embralfcr  la  gouttière  , & dont  la  hauteur  dépalTe  d’un  pouce 
environ  la  pointe  du  cône  ; on  lui  donne  une  forme  agréable  en  l’évafànt  un 
peu  plus  vers  le  bas  : on  place  au  même  endroit  un  robinet  qui  foit  du  plus 
grand  débit  polfibie  ; quelques  artiltes  fe  contentent  même  d’un  fimple  dtgor 
qu’ils  tiennent  bouché  avec  un  tampon  de  bois.  La  place  de  ce  robinet  n’efl 
pas  indifférente  ; il  faut  toujours  que  l'alambic  étant  non-feulement  monté, 
mais  en  place  fur  fou  fourneau , le  robinet  foit  fur  le  devant , quelle  que  foit 
d’ailleurs  la  polition  du  bec.  Voici  maintenant  l’ufàge  de  ce  feau  ou  réfrigérant. 
On  l’emplit  d'eau  froide  , pour  tenir  le  chapiteau  le  moins  chaud  polfibie , 
& faciliter  la  condeniàtioii  des  vapeurs  qui  s’exhalant  de  la  cucurbite , viennent 
y reprendre  l’état  fluide , & fe  gliflant  le  long  du  plan  incliné  intérieur  du  cône  , 
fe  rendent  dans  la  gouttière  que  forme  fa  bafe,  d’où  elles  tombent  en  liqueur 
par  le  bec  de  cette  même  gouttière  dans  le  récipient  qu’on  y a adapté.  Comme 
cette  eau  froide  du  réfrigérant  ne  tarde  pas  à s’échauffer,  on  la  fait  écouler 
par  le  robinet  & on  lui  en  fubftitue  de  fraîche.  On  trouve  un  avantage  réel  à 
pouvoir  difpofer  d’un  vafte  réfervoir  qui  puilfc  fournir  à peu  de  frais  beaucoup 
d’eau , parce  que  dans  ce  cas  on  rafraîchit  le  chapiteau  de  la  maniéré  fui- 
vante.  On  ouvre  au-dcflùs  du  chapiteau  le  robinet  du  réfervoir  de  manière  à 
donner  un  filet  d’eau  tombant  continuellement  fur  la  pointe  du  cône  ; & 
comme  l’eau  froide  etl évidemment  plus  pefantc  que  la  même  eau  échauffée, 
celle-ci  fe  trouve  toujours  au  haut  du  réfrigérant , d’où  elle  s’échappe  continuel- 
lement par  un  degor  ou  tuyau  de  cuivre  placé  au  bord  fupérieur  du  réfrigérant  ; 
on  le  tient  aflez  long  pour  que  l’eau  en  coulant  tombe  au  - delà  des  fourneaux , 
que  cette  chiite  ne  tarderait  pas  à dégrader. 

Des  ferpentins. 

43.  On  était  anciennement  dans  l’ufage  de  donner  à l’ouverture  des  cu- 
curbites , & à la  bafe  des  chapiteaux , un  diamètre  fort  étroit  ; & on  les  éloi- 
gnait l’un  de  l’autre  à l’aide  d’une  colonne  de  même  diamètre  en  cuivre  étamé 
ou  en  étain , dont  la  hauteur  variait  depuis  deux  pieds  jufqu’à  quinze.  On 
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voyait  eneore  un  de  ces  alambics , il  y a quelques  années , dans  les  labora- 
toires publics.  S'il  s’en  rencontre  encore,  ils  ne  font  plus  que  des  inftru- 
mcns  curieux. 

44.  L’intention  de  leurs  auteurs  était  de  déplegmer  les  efprits  plus  éner- 
giquement, parce  qu’ils  pcnfaient  que  plus  le  phlcgtne  avait  haut  à monter , 
plus  il  était  obligé  de  l'e  condenlbr  en  route.  D’autres  ne  fe  contentaient 
pas  de  cette  colonne  pure  & fimple , ils  y contournaient  une  ou  deux  fpi- 
rales  qui  multipliaient , fuivant  eux , la  difficulté  de  monter  pour  le  phlegme  ; 

& c’clt  ce  qu’ils  appelaient  plus  particuliérement  Jtrpcntin.  Il  exifte  dans 
Paris  un  monument  fingulier  de  ce  préjugé  de  nos  anciens.  Un  alambic  d’une 
très-valte  capacité  cft  furmonté  d’une  colonne  à fpirale  de  leize  pieds  de 
haut,  le  bec  de  Ion  chapiteau  à cinq  ou  fix  pieds  de  long  ; il  fe  courbe 
pour  venir  plonger  dans  une  vafte  piece  d’eau , où  fè  trouve  une  autre  fpi- 
rale de  deux  pieds  de  diamètre , & qui  a au  moins  vingt  pas  ; c’eft  après 
avoir  parcouru  cent  vingt  pieds  au  moins  que  fort  enfin  l’efprit-de-vin  plus 
uié  que  redifié. 

4f . Quelques  expériences  avaient  déji  détrompé  pluficurs  de  nos  diftilla- 
tcurs , & peu  à peu  ces  ferpentins  cololfaux  ont  fait  place  à ceux  qui  font  d’ulàge 
maintenant.  Qu’on  ne  les  croie  cependant  pas  d’invention  moderne.  Ray- 
mond Lulle  les  connaiifait  ; Libavius , Biringuccio , les  ont  fait  graver  dans 
leurs  ouvrages;  les  brûleurs  d’eau-de-vie  ne  fe  font  jamais  fervi  d’autres.  Il 
cil  vrai  que  leur  ferpentin  n’était  pas  fi  élégant , fi  propre  & fi  folide  que  ceux 
dont  nous  nous  fervons. 

46.  On  fait  un  feau  de  cuivre  rouge  & étamé  de  deux  pieds  environ 
de  diamètre  ; fon  fond  eftfur  un  rebord  qui  le  dépalfe  de  trois  bons  pouces; 
il  a ordinairement  deux  pieds  & demi  de  haut  en  le  fuppofànt  dclfiné  à nos 
alambics  de  cent  pintes  : vers  fon  fond  eft  un  robinet  dcfhné  au  même  ulàge  que 
celui  du  réfrigérant  ; on  le  garnit  au-dehors  de  deux  poignées  de  cuivre , pour 
faciliter  fon  tranfport.  Dans  ce  feau  font  placés  deux  tuyaux  d’étain  d’environ 
un  tiers  de  pouce  de  diamètre  ( f ) , tournés  en  fpirales  , dont  on  foutient 
les  pas  à des  diitances  égales  par  trois  tringles  d’étain  perpendiculaires , aux* 

( t ) Ce  ferpentin  eft  trop  petit.  Les  va-  adapter  le  plus  grand  nombre  de  becs  & 
peurs  qui  s’élèvent  dans  les  parties  vuides  de  ferpentins  poflible , afin  de  préfenter  aux 
de  la  chaudière  paflent  & fe  condcnfent  • vapeurs  un  plus  grand  nombre  d’ouvertures 
dans  la  capacité  du  ferpentin,  & opèrent  par  où  elles  puiffent  s’échapper.  C’eft  le  • 
ainli  la  diftillation.  Si  on  les  oblige  à en-  feul  moyen  de  diftiller  beaucoup  de  liqueur 
filer  un  canal  étroit,  elles  trouvent  beau-  dans  le  moins  de  tems  podiblc,  & avec  la 
coup  de  rcfiftancc  ; ce  qui  retarde  confi-  plus  grande  économie.  Voyez  le  mémoire 
durablement  la  diftillation.  Il  faut  donc  ou  fur  les  alambics , par  M.  Baum». 
augmenter  le  diamètre  du  ferpentin , ou 

qucllcs 
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quelles  elles  font  Coudées  ; le  diamètre  des  fpirales  eft  d’un  pied  , chaque  orifice 
eft  élargi  en  entonnoir , placé  de  maniéré  à dépaifer  de  deux  pouces  le  bord 
fupérieur  du  feau , fur  lequel  ces  deux  tuyaux  font  foudés  l’un  vis  - à - vis  de 
l’autre.  Leurs  extrémités  inférieures  fortent  vers  le  fond  du  feau  de  droite  & 
de  gauche  du  robinet  ; enforte  que , le  feau  en  place , les  deux  becs  font  fur 
le  devant , mais  également  diftans  de  ce  robinet  qui  elt  dans  le  milieu  pré- 
cis } ces  deux  becs  Paillent  de  deux  à trois  pouces , & l’on  a des  ajutages 
plus  étroits,  & quelquefois  recourbés , pour  placer  au  befoin  & fèrvirà  con- 
duire la  liqueur  dans  les  bouteilles  qu’on  doit  mettre  au  bas. 

47-  Qu’on  s’imagine  maintenant  nos  deux  alambics  placés  chacun  dans 
Ibn  fourneau , & notre  ferpentin  monté  fur  une  efcabelle  & mis  dans  la  niche 
que  fait  le  mur  de  milieu  de  ces  deux  fourneaux , chaque  bec  de  lalnmbic 
entrant  dans  l’extrémité  fupérieurc  des  fpirales  du  ferpentin , & une  bou- 
teille ou  récipient  à chacune  de  leurs  extrémités  inférieures , le  réfrigérant 
ainfi  que  le  feau  du  ferpentin  remplis  d’eau  froide,  & l’on  aura  l’idée  de 
l’appareil  d’une  diiHIlation en  grand.  Les  vapeurs, quelles  qu’elles  foient,  ne 
feront  pas  plus  tôt  parvenues  dans  les  fpirales  du  ferpentin  , qu’on  appcrqoit 
aifèment  quelles  vont  fe  condenfer,  attendu  la  fraîcheur  du  réfrigérant , & 
que  s’écoulant  par  un  canal  fort  court , elles  fe  trouvent  plongées  de  nou- 
veau dans  un  bain  très-froid,  où  elles  achèvent  de  fe  condenfer,  & confer- 
vent  au  fluide  qui  en  réfulte , plus  de  les  parties  tant  confticuantcs  qu’odo- 
rantes. Ce  n’eft  pas  que  la  diftillation  par  le  ferpentin  n’ait  quelquefois  fes 
inconvéniens , & j’aurai  loin  de  les  faire  remarquer  dans  l’occafion. 

48.  Les  chauderonnicrs  & potiers  d’étain  font  dans  l’ufage  de  préparer 
ces  fortes  d’inftrumens  fans  qu’on  les  dirige  ; mais  j’ai  cru,  en  entrant  dans 
ces  détails , faire  plaifir  aux  artiftes  qui  n’auraient  fous  la  main  que  des  ouvriers 
peu  intelligcns.  On  paie  ces  pièces  depuis  quarante  fols  jufqu’à  un  écu  la 
livre  j & avant  de  recevoir  un  ferpentin  on  eft  dans  l’ufàgc  de  l’eflayer  : 
i°.  on  emplit  d'eau  les  fpirales,  pour  voir  fi  elles  ne  fuient  pas  par  quel- 
qu’endroit;  2°.  on  y fait  tomber  une  balle  de  plomb  qui  doit  fortirpar  en- 
bas  fans  s’y  être  arrêtée , fi  le  canal  intérieur  eft  bien  égal  & uniforme.  Je  ne 
dois  pas  infifter  fur  le  befoin  de  pelles, pincettes,  fourgons  & autres  uftcnfilcs 
dont  le  befoin  eft  évident  & la  forme  trop  connue. 

« =■===--  ,-r  ■ a»- 

CHAPITRE  IL 

Gouvernement  d'un  alambic  pour  la  diJliUation  de  tefprit  de  vin. 

49-  J 'aurais  pu,  en  commençant  ce  chapitre , décrire  des  laboratoires 
uniquement  dcltinés  à la  diftillation  des  efprits  devins  mais  comme  ils  ne 
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font  pas  de  néceflité  abfolue  , que  les  commodités  qu’on  y trouve  ne  font 
point  dépendantes  de  réglés  certaines  & nécelfaires,  je  me  contente  d’indi- 
quer le  laboratoire  du  fuccelîeur  de  M.  Camus , rue  Saint-Denis , prés  la  fon- 
taine du  Ponceau , comme  un  des  mieux  dillribués  qu’on  puiffc  voir.  Je  ne 
m’occupe  ici  que  de  la  converfion  des  eaux-de-vie  en  efprit  de  vin  , quel  que 
foit  le  lieu  où  fe  trouve  établi  l’appareil  propre  à ce  travail. 

50.  Quoique  je  fuppofe  l’art  du  brûleur  d'eau-de-vie  décrit  par  un  autre 
chymifle  , je  ne  puis  traiter  du  travail  en  grand  des  efprits  de  vin , fans 
faire  obferver  que  ccs  brûleurs  ou  bouilleurs  font  des  caux-de-vie  de  qualité 
finguliérement  diverfe,  quoique  brûlées  dans  le  même  pays. 

fi.  Indépendamment  des  eaux-de-vie  de  lie  & de  marcs,  il  y a telle 
venue  qui  fournit  une  eau-de-vie  d’épreuve , tandis  que  la  fuivante , faite 
du  même  vin  & dans  la  même  chaudière , en  donne  une  au-dclfous  de  l’é- 
preuve. D’autre  part  les  vins  d’une  contrée  donnent  des  eaux-de-vie  agréables  » 
telles  font  celles  de  Coignac  ; d’autres  , comme  l’Orléanais  , donnent  line 
eau-de-vie  plus  feche  ; enfin  les  eaux-de-vie  de  nos  provinces  méridionales 
font  âcres  & défagréablcs.  Il  n’eft  donc  pas  inditférent  au  diltillateur  de  fa- 
voir  de  quel  pays  il  doit  tirer  l’eau-de-vie  qu’il  veut  convertir  en  efprit  de  vin. 

\2.  Une  autre  obfervation  eflentiellc  encore,  quoiqu’elle  tienne  aulli  â 
l’art  du  brûleur  d'eau-de-vie  , c’elt  qu’il  dépend  de  lui  de  fabriquer  fes  eaux- 
de-vie  de  différentes  forces  ; & fans  expofer  ici  comment  ils  s’y  prennent , 
& les  précautions  que  le  gouvernement  a fagement  ordonnées  pour  circonf. 
crire  la  cupidité,  je  me  contente  d’expliquer  comment  le  brûleur  & le  né- 
gociant s’entendent  dans  cette  branche  de  commerce.  Il  y a donc  des  eaux- 
de-vie  trois-cinq  , quatre-fept , cinq-neuf , & fix-onze  ; ce  qui  fignifie  qu'avec 
les  eaux-de-vie  ainfi  dénommées , on  fera  de  l’eau-de  vie  potable  , ou  faisant 
preuve,  aux  termes  des  ordonnances  : fi  à trois , quatre  , cinq  ou  fix  pintes  de 
pareilles  eaux-de-vie  on  ajoute  deux , trois , quatre  ou  cinq  pintes  d’eau , 
il  réfultera  , félon  eux,  cinq  , fept,  neuf  ou  onze  pintes  d’eau-de-vie  fimple. 
Je  ne  veux  pas  difeuter  jufqu’à  quel  point  une  pareille  eau-de-vie  fimple  diffère 
de  celle  qu’on  aurait  tirée  immédiatement  de  la  chaudière  dans  fon  état  fim- 
ple , ni  quelle  porte  ce  jargon  ouvre  aux  abus  » encore  moins  fi  le  fermier 
a pris  le  vrai  moyen  pour  y remédier. 

h f prit  de  vin  ordinaire. 

Lorqu’un  diftillateur  fè  propofe  de  fabriquer  de  bon  efprit  de  vin, 
non-feulement  il  choifit  l’eau-de-vie  de  Coignac , mais  il  donne  la  préférence 
à celle  qu’on  appelle  Jix-on{c  , parce  qu’elle  contient  moins  de  phlegme,  de 
qu’elle  pâlie  preique  toute  entière  en  efprit  de  vin. 

Dams  chacun  de  nos  alambics  on  place  la  cucufbite  d'étain  eu  ayant 
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loin  de  mettre  dans  la  cuve  affez  d’eau  pour  que  la  cucurbite  y plonge  juf- 
qu'aux  deux  tiers  de  fa  hauteur  ; on  met  dans  chaque  cucurbite  quarante- 
huit  pintes  de  l’eau-de-vie  qu’on  veut  diiLiller , on  la  recouvre  du  chapiteau, 
dont  le  bec  entre  dans  l'orifice  fupérieur  de  chaque  tpirale  du  ferpentin  ; ou 
lute  les  jointures  avec  un  linge  fin  enduit  de  colle , ou  avec  du  papier  pa- 
reillement enduit  ; on  emplit  le  réfrigérant  & le  ferpentin  d’eau  froide  , & 
on  place  à l’orifice  inférieur  des  fpirales  , des  bouteilles  ou  récipiens.  Quel- 
ques dillillateurs  tiennent , pour  plus  d’exaéfctude , fur  le  dehors  & le  long 
de  leurs  bouteilles  une  bande  étroite  de  papier  blanc , qui  y eft  collé , & fur 
lequel  on  a marqué  par  des  lignes  tranfverfalcs  Pefpace  qu’y  occupe  chacune 
des  pintes  que  peut  contenir  la  bouteille  , en  numérotant  chaque  ligne  par 
un , deux , trois , &c. 

ff.  Le  tout  étant  en  état,  on  établit  un  feu  clair  dans  les  fourneaux , St 
on  l’augmente  infenfiblement , jufqu’i  ce  qu’on  s’apperqoive  que  le  bec  des 
chapiteaux  e(t  d’une  chaleur  allez  vive  ; alors  il  tombe  déjà  quelques  gouttes 
dans  les  bouteilles , où  on  n’en  laide  couler  qu’une  chopine  au  plus , qu’on 
retire , pour  la  reverfer  fur-le-champ  dans-  l’alambic.  Cette  première  portion 
n’elt  pas  elfentiellement  phlcgmatique , comme  dans  la  dillillatiou  du  vin,  pour 
avoir  de  l’eau-de-vie  ; mais  elle  a entraîné  néceflàirement  le  peu  d’eau  reliée 
dans  le  chapiteau  & dans  le  ferpentin  , qu’on  a toujours  foin  de  bien  nettoyer 
& de  rincer  avant  de  s’en  Ibrvir,  indépendamment  du  même  foin  qu’on  prend 
en  cedant  de  diftiller. 

f 6.  Après  cette  première  précaution  , on  replace  les  bouteilles  & on  en- 
toure leur  orifice  & le  bec  du  ferpentin  qui  y entre , avec  un  linge  fimplemens 
humide.  Le  feu  fe  continuant , la  liqueur  ne  tarde  pas  à couler  en  forme  de 
filet  i & en  fuppolànt  quarante  - huit  pintes  d’eau  - de  - vie  fix  - onze  dans  la 
cucurbite  , on  a dans  chaque  bouteille  fix  pintes  de  liqueur  dlfhllée  ; on  la 
tranfvafe  dans  de  vaftes  bouteilles  de  verre  de  la  contenance  de  vingt  à vingt- 
quatre  pintes , entourées  de  paille  nattée , & on  l'emmagafine  ; c’eft  ce  qu’ea 
terme  d’ouvrier  on  appelle  la  mere  goutte. 

57.  La  dilfillation  fc  continue,  & l’on  retire’  de  fuite  trente  pintes  d’ef- 
prit  qu’on  verfe  dans  d’autres  bouteilles  ; c’eft  l’efprit  de  vin  ordinaire.  Enfin 
on  continue  la  diftillation  jufqu’à  ce  que  l’eau  de  la  cuve , au  lieu  de  frémir 
comme  elle  a fait  jufqu’alors , forme  des  bouillons  ; ce  qui  annonce  que 
tout  l’efprit  eft  pafle.  On  réferve  cette  derniere  portion , ou  pour  de  l’efprit 
très  - commun , ou  pour  être  reéfifié  une  fécondé  fois.  Pendant  tout  ce  tems 
on  ne  renouvelle  l’eau  du  réfrigérant  que  lorfqu’on  s’apperçoit  qu’elle  fume 
trop  confidérablcment s mais  quant  à celle  du  ferpentin,  il  eft  rare  quelle 
s’échauffe  au  - delà  du  tiers  de  fa  hauteur.  On  retire  par  ce  moyen  les  dix 
onzièmes  de  l’cau-de-vie  en  cfprit  de  vin  de  vois  qualités. 


Digitized  by  Google 


«4 


L’A  R T DU  DISTILLATEUR. 


f8.  Le  premier  eft  très-fuave  & autant  reChfié  qu’il  eft  poffible,  cotnm» 
en  peut  s’eu  alforer  par  tout  peiè-liqueurs  qui  ne  plongera  ni  plus  ni  moins 
qu’il  fdifaic  dans  ce  premier  efprit , quand  même  on  le  rectifierait  quatre  foi*  : 
ces  rectifications  réitérées  font  feulement  perdre  une  partie  de  l’efprit  qui  fe 
diifipe  ou  fe  décompofc  , fins  améliorer  celui  qui  relte.  La  fécondé  forte  eft 
de  bon  efprit  commerqable  j celui-ci  pourra  bien  , par  une  fécondé  rectifica- 
tion , devenir  plus  ftc>  mais  il  n’acquerra  jamais  l’odeur  fuave  & agréable 
du  premier.  (6)  Le  troifieme  enfin  eft  plutôt  de  forte  eau-de-vie  qu’un  efprit 
de  vin.  Le  grand  art  du  diltillateur  dans  cette  opération  confifte  à maintenir 
fon  feu  égal  & pas  plus  fort  qu’il  ne  faut  pour  établir  le  filet , & à changer 
à propos  de  récipient  pour  féparer  exactement  fes  trois  fortes. 

f 9.  Ce  premier  procédé  n’eft  pas  le  fèul  ; il  y a des  dilfillateurs  qui  pré- 
tendent avoir  un  efprit  plus  fec  & meilleur , ent’autres  pour  les  vernis , en 
diltillant  leur  eau-de-vie  à feu  nu;  ils  fuppriment  la  cucurbite  d'étain* 
mettent  quatre-vingt  pintes  d’eau-de-vie  dans  la  cuve  de  cuivre  ctamé , & 
iept  a huit  pintes  d’eau.  L’opération  eft  beaucoup  moins  longue , & il  faut  con- 
venir qu’au  premier  produit , les  dix  premières  pintes  d’efprit  font  d’une 
bonne  qualité  ; mais  quelqu’attention  qu’apporte  l’artiite  , il  ne  lui  eft  pas  poC 
fible  d’empecher  que  fon  efprit  de  vin  de  fécondé  forte , & à plus  forte  raifon 
le  dernier , ne  contracte  ou  ne  confèrve  une  âcreté  que  lui  communique  la 
chaleur  immédiate. 

60.  Je  ne  fais  quel  préjugé  a fait  imaginer  aux  chymiftes  que  l’efprit  de 
vin  contenait  quelquefois  une  furabondance  d’huile  ; ils  attribuent  à cette 
huile  une  âcreté  qu’ont  quelques  efprits  » & qu’ils  11e  doivent  qu’à  la  combus- 
tion d’une  matière  rélineulè.  (7)  Kunckel  a contribué  à perpétuer  cette  erreur* 


( 6 ) L’efprit  de  vin , mime  celui  qu’on 
tire  du  marc,  acquiert  une  odeur  des  plus 
fiiaves,  & pert  tout  ce  qu’il  avait  de  defa- 
greable  à l’odorat  & au  goût,  en  le  recti- 
fiant félon  la  méthode  des  célèbres  Ludolf 
& de  Klein.  L’on  met , pour  cet  effet , de 
l’alkali  fixe  dans  l'efprit  de  vin  que  l’on 
veut  diftillcr , & au  bout  de  quelques  fe- 
mair.es  on  le  diflille,  avec  le  triple  d’eau , 
à un  feu  des  plus  doux.  L’efprit  de  vin  paffe 
tics-pur , & l’eau  qui  refte  eft  chargée  de 
la  mauvaife  odeur  qu’il  avait.  En  diftiilant 
encore  deux  fois  c_:  efprit  de  vin  avec  de 
Peau , & une  fois  (ans  addition , il  acquiert 
une  odeur  de  fleurs  de  vigns  , que  n’a  ja- 
mais le  meilleur  efprit  de  vite  qui.  G.  trouve 


dans  le  commerce  ; & on  peut  l’employer* 
aufli  bien  que  le  plus  parfait , à la  compo- 
fition  des  liqueurs  fines  & des  eaux  de  fen- 
teur.  Il  eft  fi  vrai  que  cette  rectification! 
félon  la  méthode  de  MM.  Kunckel  & de  Lu- 
dolf, fournit  une  eau-de-vie  éfc  un  efprit  de 
vin  des  plus  purs , que  toutes  les  liqueur», 
fines  qui  nous  viennent  d’Italie , fe  font  avec 
une  eau  fjiiritucufe , préparée  félon  les  prin- 
cipes de  ces  deux  auteurs.  On  peut  voir* 
fur  les  avantages  de  cette  pratique,  VEJJai 
fur  la  chymie  de  M.  Struve. 

( 7 ) M.  de  Machy  n’a  pas , à ce  qu’il 
parait,  bien  compris  le  fens  des  chymiftes, 
& particuliérement  de  M.  Kunckel.  Iis  ne 
Soutiennent  point  que  l’efprit  de  vin  can» 
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en  prétendant  avoir  vu  fur  de  Pefprit  de  vin  noyé  d’eau  , des  gouttes  d’huile. 
Ce  n’eft  pas  le  lieu  de  didcrtcr  plus  longuement  fur  cet  objet  > je  pourrai 
prouver  ailleurs  combien  cette  opinion  efl  erronée , & que  l’efprit  de  vin  ne 
contenant  eifeuticllement  rien  qu'on  puiife  appeller  huile,  il  n’eft  pas  vrai- 
femblable  qu’il  puilTe  y en  avoir  par  furbondancc.  Dans  cette  opinion , quelle 
qu’en  foit  la  valeur  , ces  dillillateurs  rectifient  leur  efprit  & fur-tout  celui 
de  fécondé  forte,  en  le  noyant  dans  la  cucurbite  d’étain  avec  partie  égale  d’eau , 
& féparent  foigneufement  la  première  moitié  du  produit  qu’ils  regardent 
comme  pareil  en  bonté  à la  mere  goutte.  Il  peut  bien  être  auïfi  foc  ; mais  les 
connaiffcurs  ne  s’y  méprennent  pas , fur-tout  lorfqu’il  s’agit  d’en  faire  choix 
pour  des  liqueurs  potables.  . 

61.  On  trouve  dans  quelques  livres  de  chymie  une  énumération  de  fous- 
divifions  des  produits  fpiritueux , qu’on  redtiôe  fans  cc rie  jufqu’à  ce  que  la 
totalité  d’une  venue  d’efprit  de  vin  ait  acquis , dit-on  , la  première  qualité  de 
celui  que  j’ai  recommandé  de  mettre  de  côté.  Tous  les  dillillateurs  font  d’ac- 
cord que  ces  ipéculations  peuvent  être  fort  belles  dans  les  gros  livres , mais 

?e  valent  rien  dans  de  bons  laboratoires  , ni  du  côté  de  la  chofe,ni  du  côté  de 
économie.  Le  tout  fe  réduit  donc  à obtenir  trois  fortes  d’elprits  de  vin  : le 
premier  qui  joint  une  odeur  exquifoji  toute  la  légéreté  & la  féchereflè  pot 
lîble  ; celui-ci  fert  pour  les  opérations  délicates  de  chymie  & d’office , tels  que 
l’éther , les  liqueurs  fines , &c.  L’efprit  de  vin  de  fécondé  forte  a bien  le  degré 
de  fécfieredè  ou  de  rectification  fuffifante  pour  être  employé  dans  les  vernis 
& autres  préparations  où  il  importe  feulement  que  l’efprit  de  vin  ne  foit  pas 
phlegmatiquc.  Enfin , lorfque  la  troifieme  forte  cil  tirée  de  l’eau  - de  - vie  üx- 


tienne  quelquefois  une  furabondance  d'huile 
principe , comme  c’eit  l’idée  de  M.  de  Ma- 
chy , fi  j’en  juge  par  ce  qu’il  die  un  peu 
plus  bas  : qu'il  pourrait  prouver  que  cette 
opinion  eji  erronée , que  tçfprit  de  vin 
ne  contenant  ejjentiellement  rien  que  ton 
puiQc  appelltr  huile , il  n’ était  pas  vrai- 
Jemblablc  qu’il  pùt  y en  avoir  par  fura- 
bouda  net. 

M.  KunCkel  s’eft  apperqu  que  différentes 
eaox-de-vie  contenaient  de  l’huile  qui  leur 
était  étrangère,  qui  devait  fon  origine  aux 
fub (lances  d’où  on  tirait  l’eao  - de  - vie , & 
qui  en  vertu  de  fa  volatilité  & de  fon  affi- 
nité avec  l'eau-de-vie , montait  avec  elle  ; 
& comme  celles  qui  font  tirées  des  marcs 
de  raifins  & des  lies  de  vin  en  contiennent 


davantage , ce  fut  avec  cette  derniere  qu’il 
fit  fa  première  expérience.  Il  mit  avec  fon 
eau-de-vie  dans  l'alambic  au  bain-marie , le 
double  d’eau  commune , & réitéra  trois  fois 
la  diftillarion  ; de  cette  maniéré  il  dépouilla 
fon  efprit  de  vin  des  derniers  atomes  de 
l’hoile  étrangère,  qui  re fièrent  avec  l’ea» 
dans  l'alambic. 

Cette  pratique  efi  fondée  fur  ce  qne  l’eC- 
prit  de  vin  a plus  de  rapport  avec  l'eau 
qu’avec  l’huile;  car  il  s’en  fcpare  aufii-tôt 
qu’on  le  mile  avec  celle-ci. 

M.  Tcichmeyer,  enfuite  MM.  Ludolf  & 
Klein  perfectionnèrent  cette  méthode , en 
ajoutant  un  peu  d’alkali  fixe  à l'eipric  de 
vin  avant  de  le  diftiller,  comme  je  l’ai  dé- 
crit dans  la  note  précédente. 


I 
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onze , il  peut  fervir  aux  lampes  à efprit-de-vin , & à la  préparation  de  quelques 
efprits  aromatiques , ainfi  qu’il  va  être  dit  dans  le  chapitre  fuivant. 

F f prit  de  vin  de  mélaffe. 

62.  Mais  avant  de  quitter  celui-ci , je  ne  dois  pas  négliger , pour  la  plus 
grande  utilité  dont  je  defire  que  loit  mou  ouvrage , de  parler  d’une  pratique 
ancienne  à la  vérité  & très  - connue  dans  toute  la  Flandre  , que  la  difette  de 
vins , & par  confëquent  d’eaux-de-vie , a rendu  plus  commune  en  France 
vers  tes  dernieres  années  ; c’eft  la  fabrication  des  eaux-de-vie  & efprits  de 
mélalfe  ou  firop  de  fucre.  Les  raftineurs  de  fucre  appellent  ainfi  la  liqueur 
épailfe , brune , incryftallifàblc  , qu’on  fait  écouler  des  moules  lorfquc  le  fucre 
cît  grené , & qu’on  l’a  terré.  Voyez  fur  cet  objet  l’art  du  raffineur  de  fucre  , qu’a 
publié  M.  Duhamel. 

6j.  On  vendait  autrefois  cette  mélalTe  cinq  livres  dix  fols  à fix  livres  le 
cent  ; elle  vaut  actuellement  vingt-cinq  francs , & je  fais  que  le  fermier,  voyant 
l’uiàge  plus  abondant  dont  elle  eft , en  a fait  cette  année  une  levée  confidérable 
à Orléans  pour  en  augmenter  encore  la  valeur  en  diminuant  là  quantité.  Il  ne 
faut  pas  confondre  la  mélalfe  avec  le  vin  de  cannes  des  isles , qui  fermente  fi 
ailcment,  ni  avec  la  liqueur  épailfe  écoulée  des  moules  à callonade  , dont  les 
colons  de  Saint-Domingue , & autres , préparent  le  tafia , dans  l’endroit  de 
la  fucrerie  qu’ils  nomment  la  vinaigrent.  La  mélalTe  de  nos  raffineries  fran- 
qaifes  eft  moins  vifqucufe , & ayant  un  bien  plus  grand  nombre  de  coc- 
tions,  parait  avoir  les  parties  conftituantes  d’une  ténuité  plus  grande  & plus 
homogène. 

64.  Dans  une  barrique  qui  contient  quatre  cents  cinquante  à cinq  cents 
pintes , on  met  fix  féaux  de  mélalTe  , qui  font  foixante  & douze  pintes , & fix 
féaux  pareils  de  lie-de-vin  , ce  qui  fait  cent  quarante-quatre  pintes  de  matière 
fermcntefcible  ; on  achevé  de  remplir  la  piece  ou  barrique  avec  de  l’eau  plutôt 
chaude  que  froide,  & 011  mélange  le  tout  avec  un  bâton.  On  ne  fe  met  à 
travailler  que  dans  le  mois  de  juin  , pour  continuer  jufqu’en  feptembre  , 
c’eft-à-dire,Jdans  la  faifon  où  l’athmofphere  eft  le  plus  chaud.  On  a placé  les  bar- 
riques dans  un  endroit  bien  expofé  à la  chaleur , & avec  ces  précautions  la  fer- 
mentation s’établit  très-promptement.  Comme  toutes  les  parties  de  la  fubftance 
à fermenter  font  à peu  près  également  tendantes  à la  fermentation , celle-ci 
n’eft  pas  plus  tôt  commencée  qu’elle  s’acheve  en  trente-fix  ou  quarante  heures 
au  plus. 

6f.  Dès  que  la  liqueur  commence  à s’afFailTer , on  n’attend  pas  qu’elle  le 
foit  entièrement , parce  que  ce  retard  fait  perdre  du  produit  fpiritueux.  En 
général , on  tire  .plus  d’eau  - de  - vie  en  prenant  les  liqueurs  à cet  inftant 
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où  la  première  fougue  eft  paflee,  que  lorfqu’on  les  laide  rafleoir  entière- 
ment. On  charge  une  chaudière  en  tout  fetnblable  à celle  des  brûleurs  d’eau» 
de-vie,  & on  établit  un  feu  clair  & vif;  au  bout  du  ferpentin  eft  pofé  le 
petit  barril  appelle  le  bajjtot.  Il  parte  d’abord  un  phlegme  infipide , puis  il 
commence  à devenir  un  peu  fpiritueux  ; enfin  la  liqueur  bout  dans  la  chau- 
dière , & il  fort  un  Blet  continu  : alors  on  retire  promptement  la  liqueur  phleg- 
matique  du  balliot,  qui  va  quelquefois  à trois  ou  quatre  pintes,  & on  la  re- 
jette comme  inutile  ; on  ferme  exaélement  la  porte  du  foyer , & la  liqueur 
continue  de  diftiller  au  filet.  Lorfqu’on  en  a retiré  un  peu  plus  de  quatre-vingt- 
dix  pintes . on  eiiàie  celle  qui  parte,  en  la  répandant  fur  le  chapiteau  & y préfen- 
tant  un  papier  allumé  ; fi  la  vapeur  s’enflamme  aulfi  , c’eft  une  preuve  que 
ce  qui  diflillc  tient  encore  du  fpiritueux,  & l’on  ne  celle  la  difhllation  que  tort 
que  le  papier  n’allume  plus  la  vapeur.  On  a obtenu  ordinairement  de  cent  à 
cent  cinq  pintes  d’eau-de-vie , pour  la  dofe  de  mélalfe  que  j’ai  indiquée;  & elle 
fournit,  en  la  traitant  comme  d’autre  eau-de-vie,  conformément  à ce  qui  eft 
dit  au  commencement  de  ce  chapitre,  defoixante  à foixante  & dix  pintes  d’ef- 
prit  de  vin.  Il  ell  inutile  de  répéter  que , tant  pour  l’eau-de-vie  que  pour  fa  con- 
verfion  en  efprit  de  vin , le  diftrllateur  a le  foin  de  faire  des  fra étions  de  fon  pro- 
duit, pour  ne  pas  gâter  par  le  mélange  des  derniers  produits  trop  phlegmati- 
ques , la  bonté  & la  force  des  premières  venues.  Je  ne  préviendrai  pas  non  plus 
que  l’eau-de-vie  de  mélalfe  eft  toujours  âcre  & n’a  jamais  la  faveur  agréable 
qui  donnera  toujours  la  préférence  à notre  eau-de-vie  de  vin  fur  toutes  les 
autres  eaux-de-vie  poflîbles. 

66.  Deux  chofes  font  eflentielles  à obferver  dans  cette  manipulation  pour 
le  chymifte , pour  le  diftillateur , & même  pour  le  brûleur  d’eau-de-vie.  La  pre- 
mière eft  la  quantité  de  phlegme  qui  coule  toujours  avant  l’eau-de-vie  , & qui 
eft  trop  grande  pour  qu’on  puirte  l’attribuer , ainfi  que  je  l’ai  déjà  dit  & qu'il 
eft  vrai , pour  la  reéfification  de  i’efprit-de-vin , à l’humidité  provenante  des 
chapiteaux  & ferpentin  rincés.  J’ai  été  témoin  dans  une  fabrique  en  grand, 
qu’auifi-tàt  après  une  première  diftillation  finie,  on  a chargé  la  chaudière  de 
nouvelle  liqueur  fans  rien  laver,  on  a diftillé  fur-le-champ  , & on  n’en  a pas 
moins  obtenu  la  première  portion  de  quatre  à cinq  pintes  en  phlegme.  Indé- 
pendamment de  cette  expérience  , on  fait  que  l’ufage  des  brûleurs  d’eau-de- 
vie  eft  conforme  à mon  obfervation  ; j’y  ajoute  que  j’ai  diftillé  plufieurs  fortes 
de  liqueurs  fermentées , telles  que  de  raifin , de  mûres , de  cerifcs , de  cvnor- 
rhodon , de  grofeilles , d’épine-vinette , &c.  que  j’avais  toutes  faites  mni-mème, 
avec  l’attention  d’avoir  rertuyé  avec  la  plus  grande  exaélitude  mon  chapi- 
teau & le  ferpentin , d’avoir  coulé  dans  l’un  & l’autre  de  l’efpnt  de  vm  trés- 
rrclif  é , de  lui  avoir  donné  le  tems  de  s’écouler  entièrement  <v  mem  - de  laitier 
Lécher  ces  pièces:  je  n’ai  jamais  obtenu  d'eau-de-vie  quïl  niait  parte  d'abord 
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un  phlcgme  plus  abondant , quand  les  liqueurs  doivent  moins  fournir  d’eau- 
de-vie. 

67.  La  fécondé  obfervation  eft  que , pour  avoir  de  l’eau-de-vie  , il  faut 
que  la  liqueur  dont  on  veut  l’extraire  foit  bouillante,  fans  quoi  on  n’obtient 
qu’un  phlegmc  tres-peu  fpiritueux.  J’ai  eu  ka  curiolîté  de  rafraîchir  fubite- 
ment  une  chaudière  qui  bouillait,  & de  prendre  la  liqueur  qui  a coulé  depuis 
ce  refroidilfement  fùbit;  ce  n’ctait  plus  de  l'eau-de-vie  de  la  même  force  : 011 
rallumait  le  feu , la  liqueur  bouillait , & le  produit  reprenait  fà  première  qualité. 
J’ai  fait  fur  différons  vins  l’expérience  fuivauce  : j’en  diftillais  une  quantité  au 
bain-marie  & à feu  très-lent,  & une  autre  quantité  à feu  nu  & en  la  faifant  bouil- 
lir. Le  premier  appareil  me  donnait  un  produit  à peine  fpiritueux , le  fécond 
était  preique  toute  eau-de-vie  de  la  meilleure  qualité.  Ceci  m’a  fait  reconnaî- 
tre que  les  vins  chauds  de  Rouflillon , Barcelone  & autres  pays  femblables  & 
méridionaux,  ne  font  chauds  que  parce  que  dans  le  pays  on  y ajoute  de  l’eau- 
de-vie  pour  les  tranfporter  plus  fûrement;  auffi  donnent-ils  leur  eau-de-vie 
avant  le  phlegme , ainfî  que  les  vins  auxquels  on  les  mixitionne. 

68-  J’insiste  fur  ces  deux  obfervations  faites  en  grand,  parce  quelles 
prouvent  & développent  ce  que  j’ai  dit  dans  mes  inlhtuts  , que  l’eau-de-vie 
n’exifle  pas  dans  le  vin  en  tant  qu’eau-de-vie , mais  qu’elle  eff  le  fruit  de 
l’aâion  de  la  chaleur  fur  quelques  parties  du  vin  déjà  fermenté.  Mon  in- 
tention eft  de  détruire  dans  l’cfprit  des  gens  honnêtes  un  préjugé  défavo- 
rable qu’bn  a répandu  fur  ces  inftituts,  en  difant  que  c’était  bien  dommage 
qu’ils  commirent  trop  de  chofes  nouvelles.  Il  n’y  a pas  un  de  ces  dommages- 
là  que  je  ne  fois  en  état  de  réparer  de  la  même  maniéré. 


CHAPITRE  IIL 

$ E C T 1 O H L . 

De  la  préparation  en  grand  des  efprtts  aromatiques. 

69.  O N appelle  efprit  aromatique  toute  liqueur  fpiritueufe , quelle  qu’en 
foit  la  force , chargée  de  l’odeur  d’uue  ou  de  pluGeurs  üibfiunccs  végé- 
tales. Les  recettes  en  font  iàns  nombre  > lies  dilhllatcurs  fe  bornent  à pré- 
parer celles  de  ces  liqueurs  qui  font  les  plus  (impies , ou  dont  le  débit  eft 
plus  répandu.  Aiafi  l’eau  ou  efprit  de  lavande , l’eau  ou  efprit  d’auis , l’eau 
vulnéraire  fpiritueufe,  Icau  de  méliife  compofée,  parau  le  ut  être  les  efprits 
qu’ils  préparent  ÿle  préférence,  depuis  que  l’éther  vitriolique  & la  liqueur 
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anodine  minérale  d'Hoffmann , (ont  devenus  plus  ufités  dans  la  pratique! 
entre  ceux  de  nqs  diftillateurs  qui  ont  acheté  le  droit  de  (aire  les  pharma- 
ciens, quelques-uns  préparent  en  grand  ces  deux  dernieres  liqueurs.  Je 
vais  expofer  de  fuite  leurs  procédés. 

70.  Comme  il  eft  inditférent  pour  la  plupart  de  ceux  qui  achètent  de 
pareils  efprits  aromatiques,  que  ces  efprits  aient  le  degré  de  fèchereffe  de 
l’efprit  de  vin  le  mieux  reétifié  , pourvu  que  la  liqueur  (bit  inflammable , & 
porte  avec  elle  une  forte  odeur  de  ce  qui  la  doit  compolèr  , on  trouve  ces 
efprits  à des  prix  finguliérement  ditférens  dans  les  magafins , & ce  n’efl  pas 
toujours  le  mieux  préparé  qui  fe  vend  le  plus  cher.  L'habileté  du  diftillateur 
& fa  bonne -foi,  dans  cette  circonftance  comme  en  beaucoup  d’autres,  ne 
font  pas  toujours  mifes  en  confidération  par  l’acheteur. 

Eau-de-vie  de  lavande. 

71.  Mettez  dans  la  cuve  de  cuivre  de  l’alambic  les  fommités  fleuries 
de  la  lavande  des  deux  efpeces , de  celle  fur -tout  qu’on  appelle  ï'a/pic, 
vingt  livres,  par  exemple  ; verfez  deffus  vingt -cinq  pintes  , tant  d’eau-de- 
vie  (ix-onze , que  d'efprit  de  la  troifieme  venue,  fi  vous  n'avez  pas  d'autre 
occalîon  d’en  avoir  le  débit.  Ayant  chargé  l’alambic  le  foir , on  le  laide  juf. 
qu’au  lendemain  matin,  couvert  de  fon  chapiteau  qu’on  a luté.  Alors,  avant 
de  mettre  le  feu  dans  le  fourneau , on  verfe  dans  l’alambic  dix  pintes  d’eau 
pure  ou  d’eau  de  lavande  fimple,  de  l'année  précédente,  pourvu  toutefois 
quelle  n’ait  pas  contracté  l’odeur  de  térébenthine,  à quoi  elle  eft  fort  fu- 
jette.  On  procédé  à la  dilhllation  comme  il  a été  dit  pour  l’efprit  de  vin , 

& on  met  de  côté  les  fix  premières  pintes , pour  être  vendues  fous  le  nom 
i’ifprit  de  lavande  ; on  continue  de  dilhller  au  filet  jufqu’à  ce  qu’il  ne  forte 
plus  d'efprit,  & c’eft  l 'eau-de-vie  de  lavande.  Comme  il  refte  beaucoup  de 
phlegmc,  on  diftille  encore,  en  augmentant  un  peu  le  feu,  pour  retirer 
deux  à trois  pintes  d’eau , dont  la  première  pinte  qu’on  réferve  cil  laiteufè 
& abondamment  furchargée  d’huile  effentielle  de  lavande.  Cette  pinte  fe  dit 
tribue  avec  économie  dans  les  deux  portions  d’efprits  qui  ont  diftillé  : c’eft 
elle  qui  y porte  vraiment  l’odeur  i car  ces  deux  efprits,  le  premier  fur-tout, 
n’ont  par  eux -mêmes  qu’une  odeur  très -fuperficielle.  Ce  phénomène  tient 
i ce  que  l’efprit  de  vin  a une  légèreté  fpécifique  beaucoup  plus  grande 
que  les  huiles  effentielles  les  plus  légères  ; enforte  qu’il  ne  s’élève  de  ces 
dernieres  avec  lui , que  la  portion  la  plus  légère , ou  celle  que  l’efprit  a ren- 
due plus  volatile,  ou  celle  qui  eft  naturellement  plus  approchante  de  ce  que 
les  chymiftes  appellent  e/prie  recleur. 

. 72.  J’ai  dit  qu’on  diftribuait  cette  eau  avec  économie , parce  qu’il  y a 
Tome  XII.  ' * 1 M 
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telle  perfonne  qui  veut  Ton  cfprit  de  lavande  plus  aromatique  que  d’autre* 
ne  le  fouHriraient.  Ordinairement  cette  dillribution  fe  fait  ainfi  : on  met  un 
demi  - feptier  de  l’eau  laiteufe  fur  les  fix  premières  pinte; , & les  trois  autres 
demi- feptiers  dans  les  dix-neuf  à vingt  pintes  du  fécond  produit. 

tau  des  dames  de  Trefnel. 

7 j.  Il  exifte  dans  Paris  une  eau  de  lavande  fameufè  à caufe  de  la  forte 
odeur  de  lavande  qu'elle  porte  ; on  la  nomme  l 'eau  des  dames  de  Trefnel,  & 
nos  dilhllatcurs  ne  fe  font  aucun  fcrupule  de  l’imiter.  Si  l’on  allume  une 
once  de  cette  .eau  dans  une  cuiller  d’argent  , il  relie  une  grande  demi-once 
de  phlcgmc  acre,  laiteux  & même  chargé  de  pluficurs  gouttes  d’huile.  Au 
lieu  d’eau-de-vie  forte,  on  verlè  fur  la  lavande  du  vin  blanc  deux  tiers,  & 
un  tiers  feulement  d’eau-de-vie  ordinaire  -,  ou  laide  digérer  deux  à trois  jours, 
& on  diltille  à bon  feu  , fans  rien  fèparcr.  Il  monte  plus  que  moitié  de 
phlcgmc  chargé  d'huile  edentielle  qui  fe  réfout  à la  longue  avec  l’efprit. 

74.  On  trouve  dans  quelques  livres  la  prefeription  fui  vante,  pour  avoir, 
dit-on , les  meilleurs  efprits  aromatiques;  c’eftde  les  rectifier,  ou  diftiller  de 
nouveau  fur  beaucoup  d’eau , pour  en  (èparcr , à ce  qu’on  prétend , une  huile 
âcre  qui  altéré  l’aromat;&  l’on  donne  pour  preuve  que  ces  efprits  font  meil- 
leurs , l’expérience  de  les  jeter  dans  de  l’eau  qu’ils  11c  rendent  point  Iqitcufe  , 
tandis  que  les  efprits  faits  par  nos  dilhllatcurs  la  blanchilTent  fortement.  Quoi- 
que l’exemple  de  l’eau  de  lavande.de  Trefnel,  à laquelle  prelque  tous  les 
amateurs  de  cette  odeur  donnent  la  préférence  , ajoute  beaucoup  à l’idée  que 
cette  àcrcté  d’huile  e(t  une  chimère  : j’ai  cru  devoir  fur  cela  confulter  les 
fabriquais  & les  marchands,  dont  l’intérêt  ell  d’avoir  au  moins  pour  aflor- 
timent , les  meilleurs  efprits  poflibles.  Ils  m’ont  tous  dit  que  cette  délicatcffe 
d'écrivain  avait  un  peu  l’air  d’une  charlatanerie  ; que  les  meilleurs  efprits 
aromatiques,  ceux  qu’on  préférait  d’acheter,  étaient  toujours  les  plus  char- 
gés d’odeur , & que  l’odeur  rélidant  dans  l’huile  elfcntiçlle , leurs  efprits  étaient 
d’autant  fupéricürs  qu’ils  tenaient  plus  de  cette  huile.  J’expoferai  an  chapitre 
cinquième  une  autre  méthode  pour  fabriquer  fur-le-champ  des  efprits  aroma- 
tiques, qui  confirme  ce  que  difent  les  dillillateurs.  Au  relie,  ce  que  je  viens 
de  dire  de  la  dilhllation  de  l’eau  & eipnt  de  lavande  , s’applique  naturelle- 
ment à l’eau  de  la  reine  de  Hongrie , à l’cfprit  de  citron , &«.  en  fubfti tuant 
à la  lavande  pour  la  première  les  fleurs  & feuilles  du  romarin , & pour  le 
fccond  les  zeftes  frais  du  citron. 

Eau  ou  efprit  ctants. 

75.  Il  n’y  a peut-être  pas  de  liqueur  dilhllée  qui  fe  prépare  plus  abondam. 
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ment  chez  les  diftillateurs , que  V efprit  d'unis , attendu  la  confbmmation  éton- 
nante qui  s’en  fait  chez  les  vendeurs  de  ratafias. 

76.  On  met  dans  la  cucurbite  de  cinquante  pintes  , depuis  cinq  jufqu'à 
vingt  livres  de  femence  d’anis , bien  feche , d’une  couleur  verte , d’une  odeur 
aromatique , point  vermoulue , & de  l’année.  On  emplit  la  cucurbite  jufqu’à  Ton 
rebord  avec  de  l’eau-de-vie  fix-onze  ou  de  la  meilleure  qualité  , en  y ajoutant 
une  couple  de  pintes  d’eau  ; on  place  & lute  le  chapiteau  , & on  établit  la 
difHlIation  au  filet  qu’on  entretient  jufqu’à  ce  qu’il  ait  pafle  autant  de  liqueur 
qu’on  a mis  d’eau-de-vie.  Les  limonadiers  qui  préfèrent  d’acheter  cet  efprit  à 
le  diftiller  eux-mémes, comme  ils  en  ont  le  droit,  jugent  rarement  Pefpric 
d’anis  par  Ton  degré  de  rectification , mais  par  l’odeur  & plus  encore  par  la 
faveur  d’anis  dont  il  e(t  chargé  ; mais  comme  ils  veulent  Couvent  avoir  cet 
efprit  à très-bas  prix,  les  diftillateurs  ce.  font  de  plufieurs  fortes  qui  ne  varient 
que  par  la  proportion  d’anis  dont  on  charge  la  cucurbite  , comme  je  l’ai  dit 
précédemment. 

77.  Il  ne  monte  dans  cette  diftillation  qu’une  très-petite  portion  de  l’huile 
eflentielle  d’anis,  celle  qui  eit  la  plus  fluide.  Les  huiles  elTcutielles  de  l’anis, 
du  fenouil  St  de  leurs  analogues , font  fujettes  à prendre  une  confi (tance  folidc , 

& ont  plus  de  pefanteur  fpécifique  que  l’eau , au-delfous  de  laquelle  elles  fè 
tiennent.  Toutes  ces  circoniiances  s’oppoiànt  à ce  que  l’efprit  de  vin  qui  eit 
d’une  ténuité  extrême , s’en  charge  beaucoup , les  diftillateurs  tirent  Couvent 
leur  efprit  d’anis  à feu  nu  ; c’eft-à-dire  , qu’au  lieu  de  mettre  l’eau-de-vie  & 
l’anis  dans  la  cucurbite  d’étain , ils  les  mettent  dans  la  cuve  étamée  , & par 
ce  moyen  la  chaleur  plus  vive  fait  monter  vers  la  fin , & plus  de  phlegme 
& plus  d’huile  eflentielle.  Si  l’efprit  d’anis  préparé  de  cette  manidtc  eft  moins 
coûteux , & plus  chargé  de  fon  aromat , la  quantité  d’huile  qui  a paifé  eft 
toujours  très-médiocre  ; auifi  les  diftillateurs  vraiment  artiftes  ne  négligent- 
ils  pas  de  continuer  la  diftillation  après  avoir  verfe  promptement  de  l’eau 
chaude  dans  la  cuve.  Comme  cette  manipulation  donne  un  nouveau  produit 
& m’a  conduit  à des  expériences  pour  tirer  avec  profit  certaines  huiles  eflen- 
tielles  , je  donnerai  dans  la  fécondé  fedtion  de  ce  chapitre , l'cxpolition  de 
tout  ce  qui  concerne  les  procédés  de  cette  efpece  , toujours  confidérés  comme 
objets  de  commerce,  fur  lefquels  un  diftillateur  doit  être  éclairé. 

Eau  de  miliffe  compofée. 

78.  Dans  la  diftillation  de  l’efpece  d’eau  compofée , connue  maintenant 
fous  le  qom  d 'eau  de  méüjfe , & qu’on  reconnaît  dans  toutes  les  pharmacopées , 
quelque  variés  qu’en  foient  les  titres , les  artiftes  obfervcnt  de  fe  fervir  par  ’ 
préférence  de  l’eau-de-vie  la  plus  forte  i & dans  le  cas  où  ils  n’en  auraient 
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pas , ils  prennent  de  refprit  du  fécond  produit.  Ils  ont  l’attention  de  recevoir 
tous  les  efprits  qui  dillillent,  & de  lailTer  palier  un  fixieme  du  total  en  phlegme 
laiteux.  Le  point  etfentiel  pour  donner  à cette  eau  toute  là  perfection , c’eft 
qu’elle  ait  allez  vieilli  pour  que  les  différentes  fubllances  aromatiques  aient  pris 
avec  l’efprit  un  ton  uniforme  d'odeur. 

79.  Lorsque  le  diftillateur  elt  predé,  il  concilie  en  apparence  cette  per- 
fection en  lialiànt  fa  bouteille  ou  fon  matras  pendant  à peu  près  douze  heures 
dans  un  bain  d’eau  ticde,&  la  faifant  féjourner  enfuite  durant  le  même  terni 
dans  une  glacière,  ou  dans  de  l’eau  qu’on  frappe  déglacé.  Il  faut  avoir  at- 
tention que  le  matras  ou  bouteille  fait  bien  bouché  avec  un  parchemin  où 
l’on  ménage  feulement  un  trou  d’épingle , & qu’il  relie  un  bon  tiers  de  fa 
capacité  vuide.  Ce  procédé  des  dilfillateurs  imite  & perfectionne  ce  qu’a  ob- 
fervé  M.  Geoffroy , l’apothicaire , fur  de  l’eau  de  fleurs  d’orange.  Le  féjour 
dans  l’eau  tiede,  en  dilatant  .toutes  les  parties  du  fluide,  facilite  & achevé 
la  combinaifon  des  fubllauccs  odorantes.  Le  féjour  dans  la  glace , en  concen- 
trant ces  mêmes  parties,  les  rend  inféparables , & procure  un  autre  avan- 
tage , dont  il  fera  queftion  dans  le  chapitre  fixieme  de  cette  fécondé  partie. 

80.  -Rien  n’efl  plus  commun  que  cette  eau  de  mélilfe  compofée  ; on  peut 
s’en  affiner  en  parcourant  le  Corpus  pharmactuthum  Juntkemi  & la  Blibliotheca 
pharmaceutica  Mangcti.  Elle  a pris  en  France  une  réputation  nouvelle  entre 
les  mains  de  certaines  perfonnes  qui  font  parvenues  à lui  prêter  tant  de 
vertus  & à lui  donner  une  valeur  numéraire  fi  excelfive , que  perfonne  ne 
s’efl  avifé  de  foupqonner  le  piege.  Il  n’efl  même  prefque  pas  permis  d’en 
vendre  à un  prix  modique , fans  courir  le  rifque  d’être  taxé  d’impéntie  ou  de 
baffe  concurrence. 

81.  Les  drogues  qui  entrent  dans  l’eau  de  mélifle  fpiritueufe  , font  de  la 
mélille  feche  , deux  livres  s écorce  fraîche  de  citrons , une  livre  ; coriandre 
& noix  mufeade  , de  chacune  demi-livre  ; gérofle , cannelle  & racine  d’angé- 
lique , de  chaque  quatre  onces  pour  feize  livres  de  bon  efprit  de  vin , qui 
font  fl  vingt-quatre  onces  la  pinte , dix  pintes  & deux  tiers  de  pinte  , & pour 
quatres  pintes  d’eau  de  mélifle  fimple.  On  concafle  ces  différentes  drogues, 
on  les  met  infufer  pendant  deux  à trois  jours  dans  l’efprit  de  vin  ; on  ajoute 
Feau  de  mélilfe  à l’inllant  de  la  dillillation  qu’on  gouverne  ainfi  qu’il  ell  dit 
au  commencement  de  cet  article. 

82.  Quelques  diftillateurs  11e  fa  font  pas  de  fcrupule  de  fubflituer  de 
Feau  pure  à l’eau  de  mélilfe  fimple  ; d’autres  qui  tirent  à la  quantité , dou- 
blent la  dofe  d’efprit  de  vin  prefcrite,&  prétendent  qu’il  n’y  en  a pas  trop 

, pour  la  quantité  de  fubllances  aromatiques  ; d’autres  enfin , & l’on  #n  fou  fa- 
çonne les  premiers  fabriquans , fongeant  plus  à l’odeur  qu’à  la  vertu , fup- 
p riment  de  la  recette  la  racine  d’angélique , dont  l’aroniat  a une  arriere-odeur 
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défagrcable.  L’eau  de  mélifTe  compofée  doit  être  d’une  très-grande  limpidité , 
d’un  odeur  gracicufe  & pénétrante.  Frottée  dans  la  main , elle  ne  doit  pas  dé- 
velopper un  aromat  plus  que  l’autre  , & ne  s’évaporer  pas  trop  vite , iàns  ce- 
pendant I aider  d’humidité.  On  la  difhibue  dans  de  petites  bouteilles  longues , 
de  verre  blanc , contenant  une  ou  deux  onces  de  cette  liqueur. 

• 

lau  vulnéraire  fpiritueufe. 

8j.  Nous  n’avons  rien  i ajouter  fur  la  compofition  de  cette  eau , (mon 
qu’on  la  tient  moins  feche  que  l’eau  de  mélifTe  , & que  les  diftillateurs  ne 
font  entrer  dans  là  recette  que  celles  des  plantes  vulnéraires  qui'portent  de 
l’odeur.  Je  ne  dois  cependant  pas  palfer  faus.lîlence  deux  pratiques  diffé- 
rentes qui  font  en  ufage , tant  parmi  les  diftillateurs  que  dans  certaines  com- 
munautés religieufes , où  il  s’en  fait  un  débit  alTez  confidérable. 

84.  Les  uns  verfent  fur  leurs  plantes  épluchées,  hachées  & pilées,  autant 
de  vin  blanc  d’une  bonne  qualité , qu’il  en  faut  pour  qu’elles  y nagent  à 
l’aife.  Après  quelques  jours  de  digeftion,on  diftille  à feu  nu  , & l’on  retire 
d’abord  un  tiers  de  vin  blanc , qui  le  tTouve  être  une  véritable  eau  - de  - vie 
chargée  de  la  partie  aromatique  ;'on  l’appelle  eau  vulnéraire  fpiritutuft.  Si-tôt 
que  le  phlegme  commence  à paraître , on  change  de  récipient , & l’on  con- 
tinue de  diftiller , en  tenant  la  chaleur  un  peu  plus  vive , julqu’à  ce  que 
l’eau  qui  pâlie  ne  Ibit  plus  odorante  i on  la  connaît  Ibus  le  nom  d 'tau  vul- 
néraire fimplt , ou  à C tau.  Il  eft  fupperflu  de  faire  obferver  l’inutilité  du  fer- 
pentin  dans  cette  demiere  partie  de  la  diftilladon , & le  befoin  de  rafraîchir 
iôuvent  le  chapiteau.  Je  crois  avoir  obfcrvé  que  l’eau  vulnéraire  (impie , ob- 
tenue par  ce  moyen  , n’avait  pas  autant  d’odeur  que  celle  préparée  comme  il 
va  être  dit;  mais  qu’elle  était  moins  fu  jette  à fe  corrompre. 

8f.  Dans  le  fécond  procédé  l’on  fait  macérer  les  plantes  rulnétaires  dans 
l’eau;  & lorfqu’on  vient  à diftiller  à feu  nu  & alfez  vif,  & fans  ferpentin, 
on  met  de  côté  les  quatre  premières  pintes  du  liquide  qui  diftille  ; il  eft  or- 
dinairement laiteux  & chargé  d’huile  furnageante  ; on  ajoute  à ces  quatre  pintes 
autant  de  bon  efprit  de  vin  du  fécond  produit , & l’on  a huit  pintes  d’eau  vul- 
néraire fpiritueufe.  On  continue  la  difhUatkm  , & ce  qui  pâlie  eft  de  l’eau  vul- 
néraire (impie;  mais  j’anticipe  fur  ce  qui  doit  être  Irai  té  dans  le  chapitre  fuivant 

Le  r éther , & de  la  liqueur  anodine  minérale  d'Hoffmann  , préparés 
*.  en  grand. 

8 6.  Il  fuffit  qu’un  médicament  ait  une  certaine  vogue,  pour  faire  naître 
l’envie  de  le  rendre , pour  ainû  parler , commcnjable  ; car  il  y aura  toujours 
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cette  différence  entre  les  préparations  chymiques  .faites  par  les  artiftes  chargé# 
d’en  faire  la  diftribution  pour  l’ufàge  des  malades  , & les  mêmes  préparations 
faites  à delfcinde  les  répandre  dans  le  commerce.  Les  premiers  mettent  toute 
leur  application  à donner  un  degré  de  perfedion  fupérieur  à ce  qu’ils  pré- 
parent  ,&  n’y  épargnent  aucune  dépenfe:  leur  honneur  y eftintéreJfê  , puif- 
qu’ils  font  par  état , auprès  du  malade  & du  médecin  , les  cautions  'des  médi- 
carnens  qu’ils  fournifTcnt.  Le  commerçant , au  contraire , n’a  d’autre  objet  que 
d’avoir  le  plus  de  débit  poflîble  ; c’eft  le  principal  reffort  de  là  concurrence  : 
aufli  lui  fuffit-il  foflvent  que  ce  qu’il  reçoit  dans  fon  magafin  porte  avec  le 
nom  , les  qualités  les  plus  frappantes,  & que  l’ouvrier  qui  les  lui  prépare  ait 
allez  d’adreffe  pour  lui  en  livrer  beaucoup  pour  peu  d’argent.  Sa  marchandés 
une  fois  fortie  de  fès  magafins , il  n’en  répond  plus  : ainlî , ne  rifquant  rien 
pour  fà  réputation  , il  ne  remplit  d’autre  objet  que  celui  de  fon  plus  grand 
débit  ou  de  fon  plus  fort  bénéfice.  Je  ne  demanderai  pas  fi  un  pareil  com- 
merce doit  être  toléré , puifqu’il  y va  de  la  vie  des  hommes.  On  ne  peut 
ignorer  l’intérêt  chaud  que  j’ai  à en  démontrer  les  dangers } il  y a toujours  à 
rougir  pour  l’artifte  honnête , de  voir  compter  pour  rien  fes  foins , fes  études , 
& vigilance  continuels,  je  d’entendre  parler  de  valeur  intrinfeque  i comme 
fi  la  valeur  intrinfeque  du  métal  employé  dans  une  montre , fuffifait  pour 
apprécier  le  mérite  de  l’horloger.  • 

87.  Une  chofc  étonnante  ,*c’cft  que  ces  efpeces  de  marchandées  foient 
achetées  dans  les  provinces  par  des  gens  qui  ont  exercé  la  pharmacie  dans 
les  grandes  villes , & qui  ont  plus  de  loifir  qu’il  ne  leur  en  faut  pour  s’occu- 
per , s’ils  le  voulaient , à préparer  des  remèdes  certains , au  lieu  d’acheter 
des  marchandées  infidelles , à l’aide  defquelles  ils  abufent  de  la  confiance  de 
leurs  concitoyens. 

88-  Cej  réflexions  générales  font  finguliérement  placées  pour  l’objet  que 
je  traite  dans  cet  article.  Depuis  que  l’éther  vitriolique  & la  liqueur  anodine 
minérale  d’Hoffmann  font  devenus  un  médicament  néceflàire  au  médecin  , il 
n’y  a pas  une  boutique  d’apothicaire,  en  quelqu’endroit  que  ce  foit,  qui  n’ait 
Tune  & l’autre  liqueur  : mais  combien  y a-t-il  d’apothicaires  qui  aient  fait 
celle  qu’ils  débitent  ? 

89.  Je  ne  crois  pas  nécefl&ire  de  décrire  ici  la  maniéré  légitime  de  les  pré- 
parer. Quand  je  dis  légitime , je  n’entends  pas  parler  du  procédé  que  je  vais 
expofer  & que  je  tiens  pour  fort  bon , c’cfl  celui  que  mettent  en  pratique  les 
dillillateurs  Anglais , & que  j’ai  fouvent  exécuté  moi-même  ; je  veux  dire  feu- 
lement que  je  ne  parlerai  pas  de  la  méthode  adoptée  par  les  auteurs  de  la 
pharmacopée  de  Paris , & qu’on  pratique  par  toute  la  France. 

90.  Dans  un  bain  de  fable  on  place  quatre  cornues  de  verre  de  la  capa- 
cité de  fix  à huit  pintes  chacune , & Ton  fait  chauffer  le  fable  en  allumant  dans 
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k fourneau  un  feu  afTez  vif.  Pendant  ce  tems  on  mêle  dans  chaque  cornac 
h valeur  de  deux  pintes,  en  mefure  & non  en  poids,  d’huile  de  vitriol  du 
commerce,  de  cette  huile  que  M.  Dozy  prétend  ne  revenir  qu’à  quatre  fols  la 
livre,  & qui  en  France  doit  coûter  #u  fabriquant  fix  à fept  fols  au  plus , & 
deux  pintes  d’efprit  de  mélalle , ou  à ion  défaut  d’efprit  de  grain  trés-reétifié. 
On  obfcrve  que  les  deux  pintes  d'huile  de  vitriol  pefent  plus  de  fix  livres, 
& que  les  deux  pintes  d’efprit  pefent  au  plus  cinquante-deux  onces  ou  trois 
livres  un  quart  (8).  On  fait  le  mélange  en  verfant  d’abord  dans  la  cornue 
l’efprit  de  mélaife,  puis  l’huile  de  vitriol  en  quatre  ou  fix  reprifes  (9)}  on 
agite  la  cornue,  tant  pour  faciliter  le  mélange,  qit’afin  de  l’échauffer  unifor- 
mément; & dés  que  la  chaleur  eft  au  point  de  ne  pouvoir  tenir  le  vailTeau 
long-tems  dans  les  mains,  on  peut  verfer  le  rette  de  l’huile  à grande  dofe,  & 
feus  nfque  ; on  tate  fi  le  fable  a une  chaleur  à peu  près  égale  à celle  de  la  cor- 
nue , il  vaut  mieux  qu’elle  foit  un  peu  moindre  que  plus  forte  ; on  y place  la 
cornue,  011  l’cnfable  jufqu’à  la  hauteur  de  la  liqueur?  on  y adapte  prompte- 
ment un  vafte  ballon  tubulé  par  le  ventre,  & à cette  tubulure  on  place  ou 
un  flacon  ou  un  autre  petit  ballon  ( 10);  on  lutte  les  jointures  avec  de  la 
veflie  mouillée , où  on  laifle  feulement  un  trou  d’épingle  (il).  Le  petit 
ballon  fe  plonge  dans  un  feau  rempli  de  glace  ou  d’eau  très  r froide  ( 1 2 ) ; ou 
couvre  le  valic  ballon  avec  des  linges  qu’on  entretient  pareillement  le  plus 
froid  pofiible , en  les  plongeant  de  tems  à autres  dans  de  l’eau  froide.  On  con- 
tinue le  feu  en  l’augmentant  jufqu’à ‘faire  bouillonner  la  liqueur  ( 13  );  alors 


( R)  La  quantité  d’huile  de  vitriol  que 
prend  notre  auteur,  eft  de  beaucoup  trop 
rande , & augmente  inutilement  les  frais, 
e rie  prends  que  quatre  livres  de  bonne 
huile  de  vitriol , pour  trois  livres  d’efprit 
de  vin , & je  m’en  trouve  très-bien.  M.  Mac- 
quer  prend  parties  égales  en  poids  de  l’un 
& de  l’autre , & j’ai  fouvent  eu  occafion  de 
■ voir  que  mèmè  dans  cette  proportion  il  y 
avait  aiîez  d’huile  de  vitriol. 

( 9 j En  mêlant  ainfi  l’huile  de  vitriol 
avec  l’efprit  de  vin , le  mélange  bouillonne , 
l’échauffe,  & il’en  fort  des  Vapeurs  accom- 
pagnées d’un  fifflement  aflez  fort.  Podr  pré- 
venir cette  perte  en  vapeurs , & les  dangers 
qui  réfultent  de  la  violence  avec  laquelle 
l’acide  vitriolique  agit  fur  l’cfprit  de  vin, 
je  préféré  de  verfer  l’huile  de  titriol  dans 
l’efprit  de  vin  au  moyen  d’un  tuyau  qui 
aille  jufqu’au  fond  de  la  bouteille,  à l’exem- 


ple de  AI.  Geolfroi  & de  M.  Cartheufer.  De 
cette  maniéré , l’acide  va  d’abord  au  fond , 
fans  fe  mêler  avec  l’efprit  de  vin.  D’heure 
en  heure  on  remue  doucement  la  bouteille 
qui  contient  !e  mélange,  afin  d’unir  peu  k 
peu  les  deux  liqueurs  ; & quand  elles  font 
entièrement  mêlées , on  les  diltille  dans  des 
cornues  de  verre. 

( 10  ) Ce  fécond  flacon  n’ell  pas  abfolu» 
ment  néceflaire. 

( 11  ) Pourvu  que  le  ballon  foit  grand, 
il  eft  inutile  d’y  laifler  un  trou  , par  lequel 
il  fe  fait  toujours  une  perte  aflez  conGdé- 
rable  d’éther. 

( iz)  Cette  précaution  eft  bonne;  mais 
elle  eft  embar raflante  , & l’on  peut  s’en 
pafler. 

( 1 1 ) M.  Alacquer , d’accord  avec  la  plu- 
part des  chymiftes,  recommande  expreflo- 
ment  de  diftiller  ce  mélange  par  un  feu 
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■elle  diftille  abondamment,  & en  trois  ou  quatre  heures  au  plus  il  a pâlie  près 
de  quarante  onces  de  fluide  dans  l’un  & l’autre  ballon. 

91.  On  éteint  le  feu  ; & lorfque  le  tout  eft  refroidi,  on  enleve  d’une  part 
la  liqueur  diltillée  pour  la  traiter  comm^il  va  être  dit;  de  l’autre  on  verfe  dans 
chaque-  cornue  trois  pintes  d’efprit  de  méludè,  qui  peut  être  moins  rectifié 
que  le  premier  ( 14).  Le  mélange  s’échaude  de  nouveau;  on  replace  & on 
lute  le  même  appareil,  on  établit  la  dtlhllaiion  comme  dans  le  premier,  on 
réitère  ce  procédé  jufqu’à  lîx  fois,  en  ajoutant  a chaque  fois  trois  pintes  d’cC- 
prit  de  mélad'e,  en  remuant  le  mélange,  & en  mettant  de  côté  le  produit  de  la 
diftillation,  ce  qui  fait  dix-huit  pintes  d’efprit  de  mélatlê  qui  dtltillcnt  fur  deux 
pintes  d’huile  de  vitriol,  fans  compter  les  deux  premières  pintes  réfervées  pour 
en  faire  de  l’éther.  Dans  cette  fuite  de  diftillations , on  remarque  que  la  cha- 
leur diminue  à chaque  mélangé,  & que  durant  les  dernières  diltillations,  on 
eft  obligé  de  diriger  le  feu  plus  doucement,  pour  éviter  des.foubrclàuts  qui 
arrivent  dans  la  liqueur,  & feraient  paifer  hors  de  la  cornue  de  la  matière 
colorante. 

9 1.  Les  dix-huit  pintes  mifes  en  diftillation  fucceflivemcnt , font  autre- 
ment altérées  par  l’acide  vitriolique , qu’elles  ne  le  feraient  fi  on  les  mettait 
toutes  à la  fois  ; parce  qu’à  chaque  opération  l’acide  vitriolique  reprend  un  de- 
gré de  concentration  qui  lui  donne  une  énergie  qu’il  n’a  jamais  en  tant  qu’acide 
délayé.  Ces  dix-huit  pintes  en  ont  produit  à peu  près  quinze  ; on  les  met  dana 
un  alambic  ordinaire , monté  pour  le  bain-marie  ; au  fond  de  la  curcubite  on 
met  environ  quatre  livres  de  ce  que  les  Anglais  appellent  de  la  cendre  gravcUe , 
& qui  eft  notre  potafle  ; Us  diftillent  au  ferpentin , comme  fi  c’était  de  l’efprit 
de  vin  ordinaire.  ! 

93.  Comme  on  a mené  quatre  cornues  pareilles  à la  fois,  il  s’enfuit  qu’on 
a à peu  près  foixante  pintes  de  liqueur  à redbfier  à la  fois , dont  on  retire  pris 
de  cinquante , & c’eft  ce  que  les  Anglais  diftribuent  dans  l’Allemagne  & dans 
la  Hollande , fous  le  nom  de  liqueur  minérale  anodine  d' Hoffmann , dans  le  prix 
de  deux  à trois  fchellings,  ou  quarante  - deux  fols  à trois  livres  trois  fols  de 
notre  monnoie,  pour  la  livre.  Pour  apprécier  au  jufte  cette  liqueur,  ce  n’eft 
que  de  l’efprit  de  vin  légèrement  éthéré  & chargé  d’un  peu  d’buile  douce  du 
vitriol , qui  n’ayant  été  diftillée  dans  aucune  occafion,  fe  diifout  à chaque  fois 
dans  la  nouvelle  dofe  d’efprit  de  mélalfe  qu’on  y ajoute. 

94.  Quelque  loin  qu’il  y ait  de  cette  liqueur  anglaife  à la  véritable  li- 
queur d’Hoffmann , encore  eft-elle  dans  fon  genre  plus  parfaite  que  n’eft  celle 
que  vendent  les  colporteurs  en  France.  Sur  une  pinte  d’efprit  de  vin  on 

de  charbons  affez  Fort  pour  faire  bouillir  ( 14)  Je  crois  que  M.  de  Machy  fe 
promptement  la  liqueur,  & pour  l’entretenir  trompe  ici.  L’efprit  de  mëlaiTe  que  l’on  em- 
tou jours  bouillante.  . ploie , doit  toujours  être  des  mieux  rectifiés. 
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verfe  un  gros  d’huile  douce  de  vitriol , & fouvent  l’efprit  eft  tire  des  eaux- 
de-vie  de  vernis  ; voilà  ce  que  des  apothicaires  de  province  achètent  & ven- 
dent, voilà  ce  qu’ofent  préparer,  je  11c  dis  pas  des  ouvriers  obfcurs , mais  des 
gens  qui  prétendent  à la  plus  haute  réputation. 

9 f.  Il  eft  tems  de  palier  à la  rectification  de  la  liqueur  obtenue  par  la  pre- 
mière diftillaüoiL  Les  quarante-deux  onces  de  liqueur  fournie  par  chaque  cor- 
nue donnent  pour  les  quatre  cornues  près  de  neuf  livres  de  Suide  à rectifier. 
Ou  met  le  tout  dans  une  vafte  cornue  avec  deux  onces  au  plus  de  gravelée' 
anglaife,  & l’on  diftille  au  bain  de  iàble  à un  feu  extrêmement  doux,  de  ma- 
nière cependant  qu’il  y ait  un  léger  frémilTement  dans  le  fluide.  L’appareil  du 
récipient  eft  le  même  que  pour  la  première  diftillation.  O11  celle  lorfqu’on 
voit  que  les  ftries  qui  fe  forment  dans  l’intérieur  de  la  cornue , ont  une  cer- 
taine omftuoGté  qu’elles  n’ont  pas  dans  le  commencement.  On  retrouve  or- 
dinairement de  fix  à fept  livres  d’éther , ce  qui  donne  à peu  près  la  moitié 
du  poids  de  l’cfprit  de  mélaflc.  La  nature  de  cet  efpric  concourt  avec  la  dofe 
d’huile  de  vitriol  à fournir  cette  grande  quantité  d’éther  que  l’efprit  redtifié 
du  vin  ne  fournit  jamais  ; cet  elprit  eft  encore  la  caufe  de  la  quantité  allez  con- 
lidérable  qui  fe  forme  d’huile  douce  de  vin  ou  de  vitriol,  & qu’on  obtiendrait 
fi  l’on  voulait  en  continuant  la  première  diftillation , au  lieu  d’y  verfer  de  nou- 
vel efprit  ; mais  ccji’eft  pas  le  lieu  de  düTerter  fur  la  nature  ou  l'origine  de  cette 
huile  douce. 

96.  L’étheR  obtenu  par  le  procédé  anglais  eft  à toute  épreuve , c’eft-à-dire , 
qu’il  lamage  l’eau  & qu’il  fe  dtlfipe  fans  laitier  d’humidité.  11 11  a qu’un  défaut , 
c’eft  de  porter  avec  lui  une  odeur  bitumitieufc  qu’011  a eflàyé  en  vain  de  lui 
enlever  en  le  noyant  dans  l’efpnt  de  vin  bien  pur  Sc  le  diftillant  de  nouveau. 
L’efprit  de  vin  demeure,  à la  vérité , chargé  d’odeur  ; mais  l’éther  n’en  eft  pas 
dépouillé,  parce  que  ce  n’eft  qu’en  dilfolvant  une  portion  de  ce  dernier,  que 
l’elprit  de  vin  eft  odorant.  Les  memes  qui  vendent  la  liqueur  anodine  à nos 
colporteurs,  leur  fournillent  auifi  de  pécher  qui  fe  relient  de  leur  méthode i 
fur  fix  onces  de  bon  éther  ils  ajoutent  deux  onces  d’efprit  de  vin , & ont  grand 
foui  de  recommander  qu’on  ne  verfe  pas  d’eau  fur  cet  éther,  dans  la  crainte  , 
dilent  - ils , de  le  gâter  j mais , pour  dire  la  vérité , de  peur  qu’on  ne  découvre 
la  fraude.  C’clt  ainfi  qu’ils  abufent  d’une  précaution  phyfique  publiée  par  un 
artifte  qui  a beaucoup  écrit  fur  cette  matière.  En  ctfet,  l’unique  moyen  de  recon- 
naître le  mélange  de  l’cfprit  de  vin  dans  l’éther , eft  d’avoir  une  phiolc  longue , 
comme  celles  où  fe  débité  l’eau  de  mélille.  On  y met  de  l’eau  julqu’aux  deux 
tiers  de  là  hauteur  -,  on  colle  à cette  hauteur  & extérieurement  une  petite  bande 
de  papier  ; on  achevé  d’emplir  avec  l’éther  foupqonné  ; la  bouteille  bouchée , 
on  la  fecoue  fortement , puis  on  la  laiife  repofer  ; l’elprit  de  vin  leul  fe  mêle 
à l’eau , & l’éther  dégagé  de  cet  elprit  fumage , ce  qui  fait  remonter  le  limbe 
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au-deflus  de  la  bande  de  papier , parce  que  te  volume  de  la  liqueur  furna- 
geante  elt  diminué , tandis  que  celui  de  la  liqueur  de  deffous  eft  augmenté 
à fet  dépens. 

Section  II.. 


De  la  préparation  en  grand  de  certaines  huiles  effentielles. 


97.  En  parlant , dans  la  première  feéhon  , de  1’efprit  d’anis , j’ai  annoncé 
«ne  fuite  du  travail  par  lequel  les  diftillateurs  retirent  l’huile  eflentielle  de 
i’anis , après  avoir  obtenu  de  deflus  cet  anis  l’efprit  de  vin  chargé  d’une  très- 
petite  quantité  de  cette  huile  ; & je  me  fuis  réfervé  de  donner  fur  les  manipu- 
lations propres  à traiter  en  grand  certaines  huiles  cflentielles , des  éclaircit 
femens  d’autant  plus  néccflaires  que  plufieurs  de  ces  manipulations  font  mifes 
en  pratique  par  des  gens  ifolés , que  d’autres  font  encore  un  myftere , & que 
j’ai  lait  enfortc  de  porter  fur  le  total  les  lumières  dont  une  étude  aiSdue  & un 
travail  fuivi  m’ont  pu  rendre  capable. 

Huile  effentiell:  d'unis. 

98.  Le  diftillateur,  après  avoir  retiré  à feu  nu  fon  elprit  d’anis , fe  hâte 
de  verfer  dans  l’alambic  autant  d’eau  chaude  qu’il  y avait  d’efprit;  il  fup- 
prime  le  ferpentin  dont  la  fraîcheur  nuirait  à fon  opération  -,  il  augmente  le 
feu , & reçoit  dans  un  matras  (ix  â fept  onces  d’huile  eflentielle , s’il  a mis 
vingt-cinq  livres  d'anis  ; cette  huile  pafle  avec  une  eau  laiteufe  & abondante  ; 
il  faut  obferver  que  le  réfrigérant  foit  plutôt  tiede  que  froid  j on  place  le 
matras  dans  un  feau  plein  d’eau  froide , toute  l’huile  d’anis  fe  congelé  ; 011  lé- 
pare  l’eau , puis  à la  plus  douce  chaleur  l’huile  redevenant  fluide,  on  la  verfe 
dans  un  flacon  pour  la  confcrvcr.  Les  vingt-cinq  livres  d’anis  fournilfent  par 
ce  moyen  huit  onces  au  moins  d’huile  eflentielle,  en  comptant  celle  qu’a  dif- 
fout  l’efpritde  vin  (1  f).  Ce  produit  mlyant  paru  plus  abondant  que  lorfqu’on 
diftillc  l’anis  immédiatement  à l’eau,  fans  l’avoir  traité  d’abord  avec  l’efprit  de 
vin , j’ai  fait  fur  d’autres  huiles  quelques  expériences  qui  tiennent  de  trop  près 
• l’art  du  diftillateur  pour  les  négliger. 

Huiles  de  cannelle  £<■?  de  girofle. 


99.  On  fait  que  les  huiles  de  cannelle  & de  gérofle  , indépendamment  de 


( 1 ç 1 Huit  livres  de  femence  d’anis  nou- 
veau , diftillc  au  mois  de  mars  1760,  m’ont 
rendu  deux  onces  (ix  gros  d’huile  ellen- 
ticlle , dit  M.  Baume.  Dans  une  autre  opera- 
tion , & à la  même  dof* , en  me  ferrant  de 


l’eau  de  la  diftillation  précédente,  j’ai  tiré 
trois  onces  & demie  d’huile  eflentielle.  Au 
mois  de  janvier  1761  , j’ai  diftillc  feize 
livres  de  pareilles  fcmences  nouvelles  ; j’ai 
tiré  fept  onces  d’huile  eflentielle. 
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leur  prix  confidérable , (ont  à jufle  titre  au  moins  foupçonnces  de  falfïÉcat'on 
lorfqu’elles  ont  paflè  par  les  mains  des  commcrçans , & peut-être  par  celles  des 
fabriquait;.  Les artiftes  qui  ont  elTayé  de  les  tirer  eux-mêmes , ont  été  dégoûtés 
par  la  petite  quantité  de  produit  qu’ils  obtenaient.  Mais  ayant  foupqonné  que 
cela  dépendait  de  l’état  rélineux  ou  peu  fiuifle  dans  lequel  les  huiles  ciTcntieL 
les  font  contenues , foit  dans  le  fruit , loit  dans  l’écorce  d’où  l’on  veut  le  tirer  ; 
ayant  remarqué  d’autre  part  que  l’elprit  de  vin , en  donnant  plus  de  fluidité  à 
l’huile  d’anis , était  la  caufe  que  les  diflillateurs  en  obtenaient  une  quantité  11 
conlïdérable  , j’ai  cflayé  d’appliquer  à la  cannelle  & au  gérofle  la  même  mani- 
pulation que  pour  l’huile  d’anis. 

100.  Pomet  nous  dit  que  les' Hollandais  viennent  en  Picardie  acheter 
les  vins,  qui  par  parenthefe  y font  très  - rares  ; qu’ils  débondonnent  les  piè- 
ces pour  y verfer  dans  chaque  une  pinte  de  liqueur  compoièe , dont  ils 
font  un  fecret  ; ils  lailTent  la  bouteille  renverfee  par  le  trou  du  bondon , & 
au  bout  de  quelques  jours  elle  fe  trouve  pleine  de  la  portion  la  plus  fubdle 
du  vin  ; ils  l’emportent  foigneufemeut  & abandonnent  le  relie  du  vin  qui  le 
trouve  putride  & gâté.  Avec  cette  liqueur  précieufe  ils  traitent  la  cannelle  & 
le  gérofle  pour  obtenir  toute  l’huile.  Voilà  jufqu’où  va  la  crédulité  du  mar- 
chand Pomet  : paflons  à quelque  chofe  de  plus  intéreflant. 

10 1.  J’ai  fait  mettre  en  poudre  groificre  quatre  livres  de  cannelle,  j’ai 
arrofé  cette  poudre , & je  l’ai  mife  dans  la  cuve  de  l’alambic  avec  une  cho- 
pine  au  plus  de  bon  efprit  de  vin , autant  qu’il  en  a fallu  pour  la  mouiller 
feulement  Au  bout  de  deux  jours  j’ai  ajouté  douze  pintes  d’eau,  & j’ai  dit 
tillé  fans  ferpentin  à une  chaleur  aflez  vive , avec  le  foin  de  ne  pas  trop  re- 
froidir le  réfrigérant , & de  verfer  de  nouvelle  eau  bouillante  à chaque  fois 
que  j’en  avais  retiré  quatre  pintes  ; je  n’ai  ccifé  de  diftiller  que  lorfque  l’eau 
a paru  s’éclaircir.  La  dillillatiou  a duré  prés  de  fix  heures,  & j’avais  à peu 
prés  douze  pintes  d’eau  laiteufe,  au  fond  de  laquelle  s’efl:  ramalfée  l’huile 
que  j’en  ai  feparée  avec  le  plus  grand  foin  j & j’ai  obtenu  onze  gros  & demi 
d’huile  de  cannelle,  ce  qui  fait  trois  gros  moins  douze  grain6  par  livre.  (16) 
La  même  opération  faite  fur  le  gérofle  m’a  donné  plus  de  trois  onces  d’huile 
par  livre,  puifque  les  quatre  livres  en  ont  donné  treize  onces  bon  poids. 

102.  Vogel,  un  des  plus  exaéls  auteurs  qui  nous  aient  donné  le  poids 
des  huiles  eflentielles  obtenues  par  livre  de  iubftances,  ne  donne  pour  la 
cannelle  que  deux  gros , & pour  le  gérofle  que  deux  onces  deux  gros  par  livre. 
Il  eft  donc  évident  que  le  produit  par  mon  procédé  cil  plus  abondant  j mais 

(16)  On  a préfentement  dans  le  com-  nent  par  la  dift'IIation  une  huile  en  tout 
nerce  les  fleurs  de  C allia  , [ flores  CaJJiit  ] femblable  à l’huile  de  cannelle, 
qui,  macérées  arec  de  l’eau  & du  fel , don. 
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fuffit-il  pour  dédommager  le  commerçant,  c’eft-à-dire,  pour  les  lui  pouvoir 
livrer  à un  prix  concurrent  de  celui  qu’il  le  paierait  à 1 etranger  ï 

ioj.  La  cannelle  donnant  trois  gros  par  livre,  trois  livres  donneront  une 
once  & un  gros  ; or  trois  livres  de  cannelle  coûtent  actuellement  quarante- 
cinq  livres  ; ajoutons,  fi  l’on  vêtit,  douze  francs  pour  la  main-d’œuvre  : cette 
huile  reviendra  à cinquante-fept  francs  l’once.  Je  néglige  le  gros  en-fus  , pour 
rendre  le  calcul  plus  aile.  Suppofons  que  quelques  efpcces  de  cannelle , ou 
quelque  défaut  de  manipulation  portallent  l'once  au  prix  de  foixante  & dix 
livres , le  commerçant  elt  encore  en  état  de  la  livrer  à quatre  - vingt  livres , 
prixaéluelde  cette  huile  fuperfine.  Qu'on  fubfti tue  maintenant  à la  cannelle 
venue  de  Hollande,  celle  qu’on  a vue  dans  Paris  il  y a cinq  à (îx  ans , & 
qui  a valu  depuis  cinq  livres  jufqu’a  neuf  francs  au  plus  ; qu’on  autonfe  nos 
négocians  dans  l’Inde  à s’en  charger  ; que  l’artifte  compare  fon  produit  en 
huile  avec  celui  de  la  cannelle  hollandaife,  & l’on  verra  combien  il  fera  facile 
d’avoir  à bon  compte  l’hui>e  de  cannelle , & combien  il  elt  gracieux  pour  les 
artiltes  Français  d’êtres  fins  que  cette  huile  a une  pureté  qu’on  n’a  jamais 
été  tenté  d’accorder  à celle  qui  vient  de  l’étranger. 

104.  Ce  que  je  dis  ici  de  l’huile  de  cannelle  elt  bien  plus  évident  encore 
pour  l’huile  de  gérôfle , & je  me  datte  d’avoir,  ouvert  aux  diltillateurs  une 
nouvelle  branche  de  commerce  6t  de  travail.  Je  vais  parler  d’une  autre  fubf- 
tance  bien  répandue  dans  le  commerce , & dont  la  purification  a long-tems 
pâlie  pour  un  lecret. 

De  la  purification  du  camphre. 

lof.  Quelle  que  foie  la  nature  des  arbres  auxquels  on  doit  la  fubftance 
particulière  appclléc  camphre,  iâns  difputerici  s’ils  font  d’une  feule  & même 
efpece , ou  fi  l’on  retire  cetts  matière  de  certains  canneliers  & de  certains 
lauriers , {ans  même  vouloir  difeuter  fi  le  camphre  du  commerce  elt  fenv- 
blable,  ou  en  quel  point  il  différé  de  celui  que  quelques  chymiltes  ont  trouvé 
dans  l’huile  ellcntielle  du  thim , & que  j’ai  moi-même  obfervé  dans  l’huile 
effcntielle  de  cubebes  ; moins  difpoié  encore  à difeuter  daiis  cet  ouvrage  fi  le 
camphre  appartient  aux  rétines  ou  aux  huiles  effentielles  , ou  s’il  le  faut  re- 
garder comme  un  corps  à part  ; il  nous  fuffira  de  dire  que  la  traite  du  cam- 
phre brut  fe  fait  par  Sumatra  & Bornéo,  & que  ce  dernier  eft  plus  onétueux, 
moins  fec , que  celui  de  Sumatra.  C’elt  un  compofé  de  petits  corps  ifolés , 
blancs,  folides,  demi-tranfparens  ; il  elt  friable,  & répand  une  forte  odeur 
quand  on  le  chauffe  i il  brûle  & s’enflamme  avoc  une  lenteur  & une  efpece 
d’obllination  qui  permet  difficilement  de  l’éteindre  avant  qu’il  foit  confumé. 
11  elt  mêlé  de  morceaux  de  paille , de  bois , de  terre  & autres  ordures.  Dans 
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«et  état  on  l’appelle  camphre  brut  ; & depuis  que  les  Vénitiens  ont  abandonne 
plufîeurs  branches  de  commerce,  les  Hollandais  font  les  feuls  qui  le  prennent 
fous  cette  forme  pour  le  raffiner  chez  eux. 

106.  La  raffinerie  du  camphre  a long-tctrts  été  regardée  comme  un  fe- 
cret , tandis  que  ce  n’était  qu’un  myftere  d'ouvrier.  La  préoccupation  à Cet 
égard  a été  fi  grande  qu’un  de  nos  chy milles , qui  dans  fon  tems  a fait  beau- 
coup de  bruit , a prétendu  que  les  Hollandais  fe  contentaient  de  faire  fondre 
le  camphre , & que  c’était  pour  en  impofer  qu’ils  donnaient  aux  pains  de 
camphre  la  forme  convexe , & le  bouton  qu’on  y voit  ; il  a perfillé  dans  là 
prévention,  même  après  avoir  vu  le  travail  des  Hollandais  exécuté  par  M. 
Bomare,  qui  avait  eu  occafion  de  le  fuivre  dans  fes  plus  petites  circonilancess 
En  expofant  cette  méchode , je  ne  ferai  que  donner  le  précis  de  l’Ouvrage  de 
M.  Bomare , & de  fes  manipulations , dont  j’ai  été  le  témoin. 

107.  Le  laboratoire  qui  fort  à Amftcrdam  pour  la  purification  du  Camphre 
eft  une  piece  quarrée , plus  longue  que  large , éclairée  de  dix  fenêtres , favoir , 
trois  fur  chacun  des  deux  côtés , deux  au  fond , & deux  fur  le  devant  à côté 
de  la  porte  ; elles  font  toutes  à peu  près  au  tiers  de  la  hauteur  du  bâtiment, 
à prendre  depuis  le  fol , fermées  par  des  chalfis  qui  peuvent , à l’aide  de 
cordons , s’ouvrir  & fe  fermer  à volonté  dans  leur  totalité.  Ce  détail  n’eft  pas 
indifférent  : la  porte  e(l  grande , & au  milieu  d’un  des  côtés  étroits  du  quarré- 
long.  L’inténeur  eft  garni  de  vingt  fourneaux  adofTés  le  long  des  murs  i 
huit  de  chaque  côté  & quatre  dans  le  fond.  Chaque  paire  de  ces  fourneaux 
a une  cheminée  commune  qui  fe  perd  dans  le  toit.  Le  cendrier  en  eft  fort 
bas  ; le  foyer  qui  ne  doit  être  chauffé  qu’avec  du  charbon  dé  tourbe , eft 
garni  fur  le  devant  d’une  porte  plus  large  que  haute,  & peut  tenir  au  plus 
un  tiers  de  nos  boilfcaux  de  charbon ; fur  le  foyer  eft  établi  à demeure  un 
pot  à fable  de  douze  pouces  de  diamètre  fur  cinq  de  profondeur  ; chaque 
fourneau  a encore  au-deflus  de  lui,  attaché  contre  le  mur,  un  petit  ther- 
momètre à efprit  de  vin , fur  lequel  font  marquées  en  traits  fort  apparens  les 
hauteurs  auxquelles  la  liqueur  doit  être  dans  les  diflérens  milans  de  l’o- 
pération. 

108.  Sur  le  devant  du  laboratoire  , c’eft- à- dire , aux  deux  côtés  de  la 
porte , font  deux  grands  mortiers  de  fer  fondu , qui  fervent  à faire  le  mélange 
dont  nous  allons  parler;  dans  le  milieu  eft  une  table  longue;  & l’efpece  de 
grenier  que  forme  l’efpace  entre  le  toit  & le  plafond  du  laboratoire , fert  de 
magalîn  pour  ferrer  entr’autres  les  ballons  ou  vailfeaux  fublimatoircs , qui 
font  d’un  verre  blanc  & mince , ayant  la  capacité  de  huit  à dix  livres , & d’une 
forme  fphérique  applarie  par  le  col  & le  fond  ; ce  col  a lui-même  trois  à quatre 
pouces  de  long  fur  un  pouce  d’ouverture, 

îoÿ.  Deux  ouvriers  fuffifent  pour  la  conduite  d’un  laboratoire  tel  que  je 
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viens  de  le  décrire  ; un  d’eux , qui  eft  le  chef,  prend  tantôt  partie  égale  de 
camphre  brut  de  Sumatra  & de  Bornéo,  tantôt  deux  parties  de  celui-ci 
contre  une  de  Sumatra,  félon  le  degré  de  fcchercftc  & d’onéluofité  qu’il 
remarque  dans  chacun  de  ces  camphres  ; Ton  aide  les  mêle  exaâement  dans 
les  mortiers,  tandis  qu’il  prépare  les  ballons;  il  tient  d’une  main  un  enton- 
noir à tige  courte  & large , & de  l’autre  une  febille  de  bois  qui  peut  contenir 
üx  livres  du  mélange  ; il  place  l’entonnoir  fur  un  ballon , verfe  ce  qui  eft 
dans  la  febille,  & palTe  de  fuite  à un  autre  ballon  : le  fécond  ouvrier  prend 
le  ballon  chargé,  le  porte  dans  le  pot  à fable,  & l’en  recouvre  jufqu’à  deux 
travers  de  doigts  au-deifus  de  la  matière  qui  y eft  contenue  : cet  ouvrage  eft 
par  où  l'on  finit  chaque  journée. 

Il o.  Le  lendemain,  dès  fix heures  au  plus  tard,  on  commence  à établir 
le  feu  dans  les  fourneaux  , vis-  à- vis  chacun  dclquels  le  fécond  ouvrier  a 
placé  un  panier  contenant  ce  qu’il  faut  de  charbon  de  tourbe  pour  parfaire 
le  travail.  Pendant  ce  tems  la  porte  & les  fenêtres  font  exactement  fermées  j 
fi-tôt  qu’en  augmentant  le  feu  l’ouvrier  apperçoit  les  thermomètres  montés 
au  plus  haut  degré  nécelTaire , il  juge  que  fon  camphre  eft  fondu  & com- 
mence à fe  fublimer.  En  effet , on  voit  le  long  des  parois  du  ballon , dans 
fa  partie  vuide , des  ftrics  ondueufes  qui  retombent  fans  celfe  fur  le  refte 
de  la  matière.  L’ouvrier  faifit  cet  inftant  pour  ouvrir  toutes  les  fenêtres  & la 
porte,  & fe  procurer  ainfi  un  courant  d’air  frais;  il  va  paffer  le  doigt  au- 
tour de  chaque  matras , pour  le  défabler  légèrement,  & il  bouche  chaque 
orifice  avec  un  tampon  léger  de  coton  carde.  Alors  la  partie  fupérieure  des 
ballons  blanchit  intérieurement , les  thermomètres  baillent  ; & fi  - tôt  qu’ils 
{ont  defeendus  à la  ligne  qui  indique  le  point  de  chaleur  convenable  à la 
fublimation  , il  referme  quelques  fenêtres  ou  toutes  ; & tant  que  l’opération 
dure , il  n’a  d’autre  attention  que  de  vifiter  les  thermomètres  pour  ouvrir 
ou  fermer,  félon  la  circonftance,  celles  des  fenêtres  qui  doivent  procurer 
le  frais  à celui  des  ballons  qui  en  a befoin.  L’opération  dure  ordinairement 
huit  à neuf  heures.  Quand  il  ne  fe  fublime  plus  rien , l’ouvrier  faifi liant 
chaque  ballon  par  lôn  collet,  le  tire  hors  du  fable,  & le  pofe  feulement 
delfùs  ; puis  il  ouvre  de  nouveau  porte  & fenêtres  : on  retire  le  feu  des  four- 
neaux, & deux  heures  après  on  tranfporte  les  ballons  l’un  après  l’autre  fur 
la  table  longue  , où  l’on  achevé  de  cafter  le  ballon  pour  en  fëparer  les  pains 
blancs  & tranfparens  d"  camphre  raffiné,  qu’on  enveloppe  fur -le -champ 
dans  une  feuille  de  gros  papier  rouge  dont  les  bords  font  repliés  dans  la 
partie  concave  du  pain  fublimé.  C’eft  en  cet  état  que  les  négocians  le  dé- 
bitent enfuitc  à leurs  corrcfpondans.  Le  refte  de  la  journée  eft  employé  à 
préparer  le  travail  du  lendemain , à ratifter  les  pains  qui  auraient  quelque 
faleté , à achever  dans  le  verre  ce  qui  en  refte  quelquefois  d'adhérent  au  verre , à 
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examiner  fi  ce  qui  eft  au  fond  du  ballon,  eft  bien  épuife de  camphre;  ces 
ratiffures  & reftes  du  ballon  fe  fubliment  à part , & l’on  attend  pour  le  faire , 
qu’on  en  ait  de  quoi  faire  un  travail  entier.  Et  comme  l’efpece  de  verre 
dont  on  fuit  ces  ballons,  eft  un  peu  raie  en  Hollande,  on  met  à parties 
débris  des  ballons , & on  les  fait  pafièr  au  verrier  qui  eft  dans  l’ufàge  de 
fournir  la  fabrique. 

111.  L’essentiel  de  la  purification  du  camphre  confifte  à fàifîr  l’inftant  où 
cette  fubftance  volatile,  fe  liquéfiant’,  commence  à fe  réduire  en  vapeurs  s 
tandis  qu’on  le  conferve  dans  cet  état  dans  le  fond  du  ballon , on  en  rafraî- 
chit la  partie  fupéneure  pour  donner  aux  vapeurs  l’occafion  de  fe  conden- 
fer  & de  faire  une  croûte  première , à laquelle  les  autres  vapeurs  s’attache- 
ront plus  facilement.  Sans  cela , ces  vapeurs  trop  échaudées  confervcnt  l’é- 
tat fluide,  & retombent  dans  le  fond  du  matras  fans  prendre  confiflance. 
Cet  accident  arrivé  au  chymifte  dont  je  parlais  au  commencement  de  cet 
article,  l’a  induit  en  erreur;  mais  je  ne  fais  ce  qui  l’y  a fait  perlèvérer.  Je 
parle,  ainfi  que  je  l’ai  dit,  d’après  ma  propre  obfervation  : M.  Bomare imi- 
tant la  raffinerie  hollandaifc  , faifait  naître  & difparaitre  l’état  concret  du 
camphre  fublimé  à volonté. 

11 2.  Pour  donner  plus  de  poids  encore  à ma  defeription  d’un  art  ifolé 
& ignoré  prefque  généralement , je  termine  par  annoncer  que  Al.  Modcl , 
chymifte  de  Pétersbourg,  a fait  les  mêmes  obfervations  dans  fon  laboratoire 
fur  du  camphre  brut  qu’on  lui  avait  adretfé  ; il  a donné  le  détail  de  fon 
travail , en  tout  fcmblnble  à ce  qui  précédé  dans  fon  livre  allemand,  qu’il  a 
intitulé  Récréations  chymiquts , 8c  dont  M.  Parmentier  , apothicaire  - major 
des  Invalides , a fait  à ma  fbllicitation  une  tradudion  qu’il  fe  propoiè  de 
donner  inceflammcnt  au  public.  ( 17  J 

De  {‘extradion  en  grand  de  t'huile  d’afpic - 

1 1 j.  Puisque  j’ai  eu  occafion  de  parler  de  plufieurs  travaux  fur  les  huiles 
effentielles,  je  ne  laiflerai  pas  échapper  celle  de  parler  d’un  art  d’autaift  plus 
ignoré,  que  d’une  part  les  auteurs  ont  beaucoup  contribué  à écarter  les  fit- 
vans  & les  diftillateurs  de  la  vérité,  & que  de  l’autre  on  ne  fe  doute  pas  feçjlc 
efpece  d’ouvriers  tient  cette  fabrique , & encore  moins  où  ils  établirent  leur 
laboratoire.  Cette  huile  prefqu’auffi  commune  que  celle  de  térébenthie , avec 
laquelle  prefque  tous  les  auteurs  l’ont  confondue  , ou  l’ont  foupqonnéc  d’être 

(17)  Je  fuis  étonné  que  M.  de  Machy  qu’on  vient  d’expofer,  trois  à quatre  parties 
ne  fà(Te  point  mention  de  la  maniéré  de  de  camphre  , avec  une  partie  de  chaux 
raffiner  & de  purifier  le  camphre,  de  M.Mar-  éteinte  à l'air.  Par  cette  addition  on  obtient 
graff.  Elle  conûite  à fublimcr  de  la  manière  un  camphre  des-  plus  beaux. 
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falfifiée,  fe  prépare  eu  pleine  campagne  par  les  bergers  & autres  pâtres  du 
Languedoc  & de  la  Provence. 

1 14.  Lorsque  l’efpece  de  lavande  appeüée  lavandi  fauvage  ou  ajpic , qui 
Croit  avec  profuliou  fur  les  côteaux  & dans  les  prairies  un  peu  élevées  de 
ces  deux  provinces , cft  en  pleine  floraifon , les  bergers  viennent  à la  lie  pren- 
dre chez  les  négocians  qui  font  ce  commerce,  un  grand  alambic  de  cuivre, 
avec  fa  tète  ou  chapiteau  étamc  & un  trépied  un  peu  exhautfé  : ce  trépied  efl 
leur  fourneau.  Ils  s’établilTent  dans  la  prairie  prés  d’un  ruiliéau  , & les  voilà 
diftillateurs  d’huile  d’afpic.  Ils  coupent  fur  pied  les  épis  fleuris  de  l’afpic , en 
cmpliffcnt  leur  alambic  i ils  y ajoutent  de  l’eau  , placent  le  chapiteau , allu- 
ment bon  feu  avec  des  plantes  feches  fous  le  trépied,  & reçoivent  dans  une 
grotfe  bouteille  de  verre  ce  qui  coule  au  filet.  Lorfqu’ils  ont  retiré  ce  que  l’ha- 
bitude leur  a montré  que  donnait  une  charge  d’alambic , ils  vuident  leur 
chaudière,  la  rcmplifl'ent  de  nouvelle  fleur,  & le  remettent  à diftiller , foit  en 
changeant  de  place,  (bit  en  allant  plus  au  loin  cueillir  la  fleur  d’alpic,  & ils 
continuent  ce  manege  jufqu’à  ce  que  l’afpic  ne  foit  plus  fleurie.  A chaque  fois 
ils  ont  eu  le  foin  de  retirer  l’huile  & de  la  verfer  dans  des  outres  de  cuir.  La 
faifon  palfée , nos  diftillateurs  reviennent  à la  ville,  rendent  leur  appareil  chy- 
mique  à fon  propriétaire , & lui  vendent  à un  prix  très-modique  le  fruit  de 
leur  défœuvremcnt.  O11  fait  qu’un  pâtre  ne  peut  quitter  fes  troupeaux  de  vue; 
& ce  travail  qui  ne  les  alfujettit  pas , eft  tout  bénéfice  pour  eux.  Croirait  - on 
que  , malgré  la  modicité  du  prix , il  y a encore  à fe  méfier  de  ces  travailleurs  i 
ils  ont  quelquefois  la  malice  de  bien  remuer  l’huile  à l’inftant  où  ils  vont  la 
livrer  , pour  y meler  de  l’eau  qu’ils  y ont  ljiflee  exprès , & qu’on  leur  paie- 
rait pour  huile , fi  l’on  11’avait  l’attention  de  laitier  repofer  les  outres  deux  à 
trois  jours  avant  de  les  dépoter  & de  pefer  l’huile.  On  y joint  le  foin  de  ren- 
verfer  l’outre  pendant  ce  repos  fur  l'endroit  par  où  on  l’emplit ; lorfqu’on 
vient  à l’ouvrir,  Peau  fort  la  premier*,  & dévoile  la  petite  fraude. 

115.  Cette  huile,  comme  il  eft  aifé  de  le  préfumer  , n’eft  pas  des  plus 
fmcs,pour  l’odeur;  mais  elle  différé  de  l’effence  de  térébenthine  par  une  cou- 
leur jaunâtre  & par  fon  odeur  de  lavande.  Il  eft  vrai  que  je  fais  quelques 
payspù  l’on  fait  de  l’huile  d’afpic  en  infufant  pendant  vingt  - quatre  heures 
uirtjfurteron  de  lavande  fcche  dans  une  pinte  d’effence  de  térébenthine.  O11 
reconnaît  cette  fraude  en  frottant  l’huile  dans  la  main.  Si  l’huile  d’afpic  cft 
pure , l’odeur  de  lavande  relie  jufqu’à  la  fin  ; fi  elle  eft  mêlée  d’eifence  de 
térébenthine,  cette  odeur  de  lavande  fe  diifipe  la  première  ,&  l’on  ne  fent 
plus  que  la  térébenthine.  Les  peintres  rernilfeurs  en  emploient  beaucoup , 
& la  tirent  du  pays , ou  l’achctcnt  chez  nos  diftillateurs  d’eaux  - fortes , qui 
palfent  pour  en  être  les  fabriquans. 

116.  On  fait  palier  l’huile  d’alpic , qui  vaut  dans  le  commerce  de  douze  à 

quinze 
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quinze  fols  la  livre  , dans  des  vafes  de  cuivre  rouge  très-minces , ayant  une 
forme  quatre- long  donvles  angles  font  arrondis  ; on  les  nomme  des  cflagnons. 
Ceux  pour  l’huile  d’afpic  tiennent  de  ioixante  à quatre-vingt  livres.  Les  nego- 
cians  de  Provence  & de  Languedoc  envoient  dans  des  elhignons  plus  petits 
l’eau  de  fleur  d’orange  , l’elTcncc  de  citrons , &c.  Il  ne  faut  pas  les  croire 
lorfqu’ils  difent  qu’il  y a une  différence  entre  la  marchandifc  en  cftagnons  & 
celle  en  bouteilles  -,  la  différence  n’eft  que  dans  le  prix  qu'ils  y mettent , & 
point  dans  la  chofe.  Je  ne  dois  pas  anticiper  fur  l’art  du  parfumeur  , en  ajou- 
tant ici  le  travail  des  effences , & les  moyens  fecrets  de  les  alonger.j 

* De  l'huile  de  cade. 

1 17.  Les  mêmes  raifons  qui  m’ont  décidé  à donner  ici  cet  art  ifolé  de 
la  fabrique  d’huile  d’afpic,  me  déterminent  à parler  aulïi  de  l’huile  de  cade 
que  les  maréchaux  achètent  chez  nos  diftillateurs.  La  plupart  des  auteurs 
font  dans  la  perfuafion  que  c’eft  une  huile  tirée  à la  cornue  : nos  plus  mo- 
dernes écrivains  l’ont  dit , & cependant  voici  le  fait  j ce  font  encore  les  pay- 
fàns  du  Languedoc  qui  en  font  les  fabriquans. 

1 1 g.  Il  y a dans  cette  province  une  efpece  de  grand  genevrier  appelle 
par  les  botaniftes  , juniperus  bacca  rubefccnce.  (ig)On  fait  un  abattis  de  bois 
de  ce  genevrier , & on  le  brûle  fur  le  lieu.  On  place  les  fagots , un  bout  trem- 
pant dans  un  petit  foffé  qu’on  creufe  exprès  & qu’on  tient  plein  d’eau  ; l’autre 
bout  eft  plus  élevé,  & c’eft  celui-ci  qu’on  allume  ; tandis  que  la  flamme  le 
confume , il  fuintc  par  l’extrémité  plongée  une  huile  noirâtre  & légère  qui 
fumage  l’eau;  lorfqu’on  a brûlé  fuccellivemeniktout  l’abattis,  on  recueille 
l’huile  & on  la  porte  en  ville.  Je  n’ai  pas  bcloin  d’avertir  que  nos  pâtres 
chymiftes  ont  l'inftind  d’arranger  leur  feu  de  maniéré  que  le  vent  ne  dé- 
range pas  leur  appareil , foit  qu’ils  diftillcnt  l’afpic  , foit  qu’ils  brûlent  leurs 
fagots  de  genevrier. 

a»  IL.  I ,T—  ■ .11  ■ ..  I I ■ «I»  — ■ L F ■ I ' 

CHAPITRE  IV. 

Difliüation  en  grand  des  eaux  aromatiques. 

1 19.  Quelque  nombreufe  que  foit  la  lifte  des  eaux  diftillées,  les  diftil- 
lateurs  dont  nous  expofons  le  travail,  fe  bornent  à celles  qu’on  retire  de  deffus 

• * 

(18)  En  place  des  mots  juniperus  bacca  rubefeente , mettez  juniperus  major , bacca 
rubefeente  Bauhin,  pin.  489.  Jttnip  crus  exyccdrus  Linruei. 
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les  plantes  aromatiques  ; encore  ne  s’occupent-ils  que  de  celles  dont  l’odeur 
cft  plus  connue  & le  débit  plus  certain.  L’eau  vulnéraire  à l'eau,  qui  cft  le 
réfultat  du  mélange  d'une  atîez  bon  nombre  de  plantes  aromatiques  , l’eau  rôle 
& belle  de  fleurs  d'orange,  que  les  pitifliers  , les  parfumeurs  entr’autres  em- 
ploient abondamment , font  les  trois  principales  que  les  dilHIlateurs  préparent. 

120.  Après  ce  qui  a etc  dit  à l’article  de  l’eau  vulnéraire  f'ptritueufe,  & 
fur-tout  en  indiquant  le  dernier  procédé , ce  ferait  tomber  dans  une  répé- 
tition inutile , que  d'entrer  fur  l’eau  vnlnérairc  à l’eau  dans  quelques  details  ; 
il  fuflit  de  faire  fouvenir  ici',  qu’elle  effc , ou  la  fuite  de  la  diilillation  de  l’eau 
vulnéraire  fpmtueufe , en  ayant  foin  de  remplir  l’alambic  avec  de  l’eau,  ou 
le  produit  immédiat  de  la  diilillation  à l’eau,  dont  on  a follement  enlevé  les 
premières  pintes  pour  les  mêler  à de  l’efprit  de  vin,  & en  faire  l’eau  vulné- 
raire Ipnitneufè. 

Eau  rofe. 

121.  Pour  diftillcr  de  l’eau  rofe,  les  diflillateurs  prennent  la  rofe  à cent 
feuilles:  ils  en  empliifeht  un  alambic,  en  les  y foulant  même  a l’aide  de  quel- 
ques coups  de  pilon  ; ils  verfent  de  l’eau  tant  qu’il  en  peut  entrer , & placent 
le  chapiteau,  dont  le  réfrigérant  fc  remplit  d’eau  froide.  Le  feu  doit  être 
clair,  point  lent,  mais  vif&  cependant  d’une  chaleur  moyenne  ; on  l’entre- 
tient jufqu’à  ce  que  la  liqueur  diftille  au  filet , & tombe  immédiatement , c’eft- 
à-dire , fans  l’interpofition  du  ferpentin , dans  la  bouteille  qui  fert  de  récipient. 
Lorfque  pour  un  alambic  chargé  de  quarante  livres  de  rofes,  & d’à  peu  prés 
autant  de  pintes  d’eau , on  a retiré  fix  pintes  de  liqueur , on  garde  ce  pre- 
mier produit  fous  le  nom  4k  au  double  de  rofes. 

122.  Les  rofes  alors  font  amorties  dans  l-alambic,  & prefqu’en  bouillie; 
• elles  font  on  ne  peut  plus  difpofecs  à monter  avec  l’eau , ce  qui  gâterait  le 
produit. . On  introduit  autant  d’eau  que  cet  amordifement  & la  partie  de 
liquide  déjà  paifée  le  permettent.  On  tient  le  feu  égal , l’eau  du  réfrigérant 
plus  tiede  ; & on  retire  depuis  douze  jufqu’à  vingt  pintes  d 'eau  rofe  Jîmple. 
On  cft  averti  de  ceifer  la  diftillation  en  flairant  l’eau  qui  coule  ; des  qu’elle 
eft  faible , ou  tout-à-fait  fans  odeur , on  retire  le  récipient , & tout  elt  fini. 

iij.  Je  connais  un  dilfillateur  qui,  par  une  théorie  peu  éclairée  , fait 
fon  eau  de  rofes  double,  en  verfant  dans  fon  alambic  plein  de  rofes  fraiches, 
de  l’eau  de  rofes  fimple , & il  croit  que  parce  qu’il  la  diftille  deux  fois , elle 
eft  double.  Il  n’en  fait  pas  plus  ; auflî  cft-il  le  feul.  Les  autres  diflillateurs , en 
fu i van t la  pratique  indiquée  ci-deflus , lavent  très-bien  que  , toutes  chofes 
égales , la  partie  la  plus  tenue  de  ce  qui  conftititc  l’odeur  pâlie , & la  première , 
& le  plus  abondamment,  & que  par  conlcquent  le  premier  produit  eft  tou- 
jours du  double  odorant  plus  que  celui  qui  le  fuivra,  & que  cette  odeur  va 
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toujours  en  diminuant  à mefure  que  l’on  diftillc.  Les  artifles  qui  joignent 
la  probité  à l’intelligence , ne  tirent  pas  à la  quantité  , & aiment  mieux  cefler 
de  diftiller  lorfque  l’odeur  cil  faible , que  d’altérer  la  bonté  de  ce  qui  e(l  parte 
en  y laiflant  mêler  trop  de  phlegme  inodore.  Ceux,  au  contraire  qui  font 
allez  cupides  pour  donner  leur  eau  rofe  au  rabais , comme  à quinze  fols  la 
pinte , font  prodigues  de  ce  'dernier  produit  inodore.  Les  uns  & les  autres 
font  dans  l’ufàge  de  mêler  dans  un  fcul  & même  vaifleau  tous  leurs  produits 
d’eau  rofe  quand  le  tems  de  la  diftillation  en  eft  parte , à l’exceptiort  de  l'eau 
double , & par  ce  moyen  ils  ont  une  eau  rofe  dont  l’odeur  cft  égale. 

1:4.  Comme  plufieurs  de  nos  diftillateurs  font  dans  Pillage  de  fournir 
aulE  en  grand  certaines  préparations  de  pharmacie;  ceux-là,  au  lieu  de  jeter 
le  réfidu  de  la  dilHIlaticu  des  rôles , renverfent  la  cuve  de  l’alambic  fur  un 
tamis  de  crin  placé  fur  une  grande  terrine , & expriment  le  marc  avec  les 
mains,  ou  même  à la  prefle  ; la  décodion  louche,  acide  & délàgréablc  , qui 
en  découle,  mêlée  à deux  tiers  de  calTonade  & un  tiers  de  miel , devient  entre 
leurs  mains  un  firop  qu’ils  vendent  fous  le  nom  de  firop  de  rofes  pâles.  Je 
laide  penfer  quel  firop , & je  m’abftiens  de  toute  réflexion , afin  qu’on  ne  dilè 
pas  ,fecit  indignatio  verfum.  Les  diftillateurs  honnêtes  font  bien  éloignés  de 
tripoter  ainfi. 

I2f.  Je  me  fuis  engagé  à indiquer,  dans  le  cours  de  cet  ouvrage,  des  ma- 
nipulations tendantes  ou  à la  pgrfeâion  ou  à l’économie.  J’ai  déjà  rempli 
cette  promefle,  & je  vais  le  faire  dans  cette  nouvelle  circonftauce  pour  l’un 
& l’autre  objet.  Je  prends  quarante  livres  de  rofes  que  je  fais  piler  dans  un 
mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  : je  les  mecs  à la  prelfe  , & je  tire 
près  de  quinze  livres  de  fuc , avec  lequel  je  prépare  le  firop  de  rofes  pâles , 
en  fuivant  les  mêmes  proportions  que  pour  le  firop  de  noirpeun , c’cft-à-dire  , 
une  partie  de  calTonade  fur  deux  de  fuc  de  rofes , que  je  clarifie  & fais  cuire 
en  confiftance. 

1 26.  Le  marc  qui  en  réfulte  porte  avec  lui  une  odeur  de  rofes  finguliérc- 
ment  développée;  je  le  fais  éparpiller,  on  le  met  dans  l’alambic,  je  verfe  par- 
dertiis  le  fuc  de  rofes  de  l’année  précédente , lorfque  par  halàrd  il  m’en  refte", 
ou  à fon  défaut  de  l’eau  fimple,  de  maniéré  que  le  tout  ait  la  confiftance 
de  bouillie  très-claire.  Je  laiflè  macérer  pendant  vingt-quatre  heures;  au  bout 
de  ce  tems  j’acheve  de  remplir  l’alambic  ; & eu  diftillant  avec  les  mêmes  pré- 
cautions que  j’ai  trop  de  fois  indiquées  pour  y revenir,  j’obtiens  feize  pintes 
d’eau  rofe,  non -feulement  très  - odorante , mais  finguliérement  chargée  de  la 
matière  fébacée  connue  fous  le  nom  A' huile  de  rofes.  Comme  cette  fubftance, 
quelqu’abondantc  quelle  paraifle,  cft  diificilc  à ieparer , parce  qu’elle  s’atta- 
che aux  parois  des  bouteilles,  je  fuis  dans  l’ulàge,  lorfque  toute  mon  eau 
rofe  cft  diftillée , de  la  verfer , comme  font  les  diftillateurs , dans  un  vafe  cotn- 
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mun  ; puis  avant  de  la  reverfèr  dans  les  bputeillcs  de  quatre  pintes , je  met» 
dans  chacune  à peu  près  une  once  d’efprit  de  vin  très-reébfié  ; il  diffout  toute 
cette  matière  lebacée , & la  répand  uniformément  dans  le  fluide , d’où  réfulte 
une  odeur  plus  durable  & plus  forte.  Je  crois  y avoir  remarqué  un  autre  avan- 
tage , dont  j’ai  déjà  fait  mention  dans  l’article  de  l’eau  vulnéraire  au  chapitre 
précédent  ; cette  petite  quantité  d’efprit  de  vin  femble  garantir  de  la  moifif- 
îiirc  tou|es  les  eaux  iimples.  Une  pareille  eau-rofe  a le  double  d’odeur  qu’a 
celle  des  diftillateurs,  même  celle  qu’ils  vendent  comme  eau  double;  il  y a 
donc , comme  on  voit , dans  mon  procédé  un  double  avantage , celui  de  l’é- 
conomie & celui  de  la  meilleure  qualité  de  la  chofe.  Le  même  marc  ainfi  privé 
de  fon  fuc,  me  fert  auffi  à préparer  les  deux  compofitions  pharmaceutiques 
appellées  VhuiU  & t onguent  rofat  ; mais  je  ne  m’amufèrai  pas  à décrire  ce  tra- 
vail particulier , qui  n'a  avec  mon  but  principal  aucun  rapport  évident. 

Eau  de  fleurs  $ orange. 

127.  On  faifàit  autrefois  plus  qui  préfcnt  des  eaux  de  fleurs  d’orange  de 
qualités  & de  prix  finguliérement  variés , depuis  deux  louis  jufqu’à  trois  livres 
la  pinte  ; mais  les  dilfillateurs  du  Languedoc  en  ayant  fourni  tous  les  ma  gu  fins 
prétendus  de  Montpellier  établis  à Paris , dans  un  prix  encore  au  - dellbus  de 
trois  livres , puifqu’on  en  a vu  ne  valoir  que  vingt-quatre  fols , & que  le  prix 
courant  eft  de  trente  à trente-fix  fols , nos  diftillateurs  ont  appris  d’eux  à cou- 
rir à la  quantité , en  négligeant  la  qualité. 

128.  L’eau  de  fleurs  d’orange  des  Languedociens,  vient  dans  des  e (Li- 
gnons ; elle eft  extrêmement  limpide;  elle  a une  odeur  âcre  herbacée,  tourne 
facilement  à l’aigre;  on  n’y  trouve  jamais  d’huile;  pour  dire,  en  un  mot,  la 
vérité  finis  prévention , le  bon  marché  en  fait  tout  le  mérite.  Outre  nos  dit 
tillateurs,  les  confifeurs  qui  emploient  beaucoup  de  pétales  ou  feuilles  de  fleurs 
d’orange , ainfi  que  les  officiers  de  maifon  & les  liquoriftes , ont  pris  l’habi- 
tude de  diftiller  les  calices  & étamines  de  ces  fleurs  qu’ils  rejetaient  autre- 
fois. Les  eaux  de  fleur  d’orange  ainfi  préparées  ayant  les  mêmes  inconvé- 
niens  que  celle  des  Languedociens , j’ai  cherché  à découvrir  la  méthode  de  ces 
derniers. 

129.  Leurs  orangers  font  non  - feulement  abondans  en  fleurs,  mais  en- 
core en  jeunes  fruits  ; la  trop  grande  quantité  de  ceux  - ci  nuirait  à la  maturité 
de  ceux  qu’on  veut  faire  parvenir  au  dernier  période;  on  fait  donc  à leur  égard 
ce  que  dans  nos  vergers  les  jardiniers  intefligens  font  dans  les  années  d’abon- 
dance ; ils  font  main-balîe  fur  de  jepnes  fruits  mal  placés , ou  qui  ne  paraiifent 
pas  d’une  belle  apparence.  Les  Languedociens,  en  jetant  par  terre  les  jeunes 
fruits  des  orangers,  les  joignent  aux  fleurs  & aux  feuilles  que  te  vent  ou 
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l’excès  de  maturité  fait  tomber  ; on  ne  cueille  rien  fur  l’arbre , on  porte  à 
la  diftillation  les  feuilles  paflecs,  les  fleurs  fanées,  les  fruits  avortés  ,&  voilà 
ce  qu’ils  donnent  après  pour  de  l’eau  de  fleurs  d’orange.  Eft -il  étonnant 
maintenant  que  cette  eau  Toit  fi  traniparcnte  & d’un  goût  fi  défagTcablc  ? 
Joignez  à cela  le  peu  de  foins  qu’on  apporte  à la  conduite  du  fcu^ins  la1 
dilhllation. 

l$o.  Nos  diltillateurs  de  Paris  font  ordinairement  de  deux  fortes  d’eaux 
de  fleurs  d’orange ; l’une  qu’ils  appellent  double , & l’autre  qu’ils  nomment 
fimplt.  Ils  y procèdent  comme  nous  avons  dit  pour  l’eau  -rofe  , avec  cette 
différence,  qu’ils  ne  tirent  pa»  leurs  deux  eaux  fucceffivement.  Quand  ils 
chargent  pour  l’eau  double , fur  trente  livres  de  fleurs  ils  verfent  vingt 
pintes  d’eau  & en  retirent  quinze.  Lorfquc  c’eftpour  l’eau  (impie  , fur  vingt 
livres  de  fleurs  ils  mettent  trente  pintes  d’eau,  & en  retirent  vingt- cinq. 
L’eau  qu’ils  obtiennent , eft  un  peu  louche , blanchâtre , & chargée  d’une 
huile  brune  qu’on  en  fèpare  le  plus  exactement  polfible  ; parce  qu’à  vieillir 
elle  devient  confiftante,  une  partie  s’en  rediffout  dans  l’eau  , la  colore  d’une 
maniéré  défàgréable,  & lui  concilie  de  l’amertume. 


CHAPITRE  V. 


Des  moyens  imaginés  pour  mafqncr  les  efprits  de  vin , & leur  rendre 
leur  première  pureté. 

13t.  Il  fut  un  tems  où  les  Languedociens  & les  Provençaux  avaient 
la  réputation  d’ètre  les  feuls  qui  entendiffent  à préparer  les  efprits  odorans 
ou  aromatiques.  Efprit  de  lavande  , eiprit  de  thym  , eau  de  la  reine  de 
Hongrie , tout  venait  de  chez  eux.  Les  effences , pommades  de  la  ville  de  Grade 
fur -tout,  ont  encore  confervé  la  réputation  dont  clics  jouiffent.  Ils  faifaient 
leurs  efprits  aromatiques  d’une  maniéré  fort  fimple.  Leur  efprit  do  vin  étant 
tiré  de  vins  très-liquoreux , eft  toujours  âcre  & fec  s c’cft  à quoi  on  reconnaît 
les  liqueurs  de  Montpellier;  ils  y mêlaient  à volonté  l’efpccc  d’huile  edèn- 
tielle  qu’ils  jugeaient  à propos,  & l'envoyaient  avec  le  nom  d’ efprit  de  telle 
ou  telle  plante. 

1 32.  Comme  cette  pratique  peut  être  de  reffource  dans  un  cas  p telle , 
h eft  imitée  par  nos  diltillateurs  quand  ils  ne  veulent  pas  fe  donner  la  peine 
de  diftiller;  je  fuppofè  qu’ils  veuillent  faire  de  l’efprit  de  lavande,  ils  met- 
tent fur  vingt  pintes  d’efprit  de  vin  de  la  première  force  une  livre  d’huile  ef- 
fentielle  de  lavande  & dix  pintes  d’eau  > le  mélange  repolè  eft  clair  & d une 
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forte  odeur.  Il  faut  convenir  cependant  que  ces  cfprits  faits  impromptu, 
n'ont  pas  la  finellc  de  ceux  qu’on  a diliillés , parce  que  cette  opération  achève 
une  eombinaiibn  qui  n’eft  jamais  qu 'ébauchée  par  le  llmplc  mélange.  Cen’eft 
.pus  qu’on  ait  poulie  l’art  de  marier  les  odeurs  dans  ces  fortes  d’efprits  , de 
Çnanierc  à y faire  palier  l’odeur  fugace  des  plantes , telles  que  la  jonquille  & 
le  jafimn , après  l’avoir  fixée  fur  des  huiles  exprimées  ; mais  la  connai dance 
de  ces  manipulations  appartient  à l'art  du  parfumeur , & je  n’ai  aucun  dctTein 
d’envahir  fur  le  travail  d’un  autre  auteur. 

•S  3 5.  Nos  difiillatcurs  n’eurent  pas  plus  tôt  été  eu  état  d’établir  une  con- 
currence avec  les  Provençaux  dans  cccte  branche  de  commerce  , que  ces 
derniers  s’apperçurent  que  leur  confomraation  diminuait  lenfiblement.  On 
ne  continua  pas  moins  de  tirer  des  cfprits  de  Montpellier,  mais  avec  une 
précaution  qui  devenait  lucrative  à nos  artilies.  Par  une  dillinclion  dont  ou 
ne  peut  deviner  la  caufe , l’adjudicataire  des  fermes  ne  recevait  à l’entrée 
de  Paris,  pour  les  cfprits  odorans  de  Montpellier , qu’un  droit  très-médio- 
cre ; tandis  que  l'efprit  de  vin  pur  payait  comme  aujourd’hui  des  droits  exor- 
bitans.  Pour  fauver  ces  droits,  nos  négocians  recommandaient  à leurs  cor- 
rclpondans  de  ne  mettre  pour  chaque  bouteille  ou  rouleau  tenant  à peu  près 
chopine, qu’une  goutte  d’huile  cfTentielle  qui  donnait  le  nom  à toute  la  li- 
queur ; d’autres  fe  contentaient  de  frotter  feulement  les  bouchons  des  rou- 
leaux avec  cette  huile.  Les  prépolés  fentant  l’odeur  étrangère  à celle  de  l’ef- 
prit  de  vin , n’en  demandaient  pas  davantage , & l’efprit  de  vin  entrait  fans 
payer  des’  droits  que  l’induftrie  trouvera  toujours  onéreux  , puifqu’ils  nuifent 
à fa  perfection , & néceifitent  l’homme  induftrieux  à ne  porter  fa  fagacité  que 
vers  la  fraude  & autres  moyens  nuilibics  à la  fbciété  en  général , plus  encore 
qu’ils  ne  font  de  tort  prétendu  au  fermier  en  particulier. 

134.  Pendant  long-tems  ces  fortes  d’efprits  de  vin  ne  fervaicntque  pour 
le  vernis;  leur  odeur  empêchait,  quelque  légère  qu’elle  fût,  qu’on  ne  les  em- 
ployât, ou  pour  les  liqueurs  potables , ou  dans  les  préparations  de  ckymie. 
Un  frere  bénédictin , nommé  frere  Mathurin,  fut  pendant  long-tems  le  feul 
qui  eût  ou  qui  pratiquât  à Paris  le  fccret  d’enlever  l’odeur  à de  pareils  cfprits  ; 
& ce  fecret  lui  donnait  occafion  de  faire  un  bénéfice  conlidérable,  parce  que 
vendant  fon  efprit  de  vin  toujours  quelques  fols  au-dedous  de  fon  prix  cou- 
rant dans  le  commerce,  il  en  avait  un  débit  très-grand.  N’examinons  pas  fi 
le  commerce  de  notre  moine  était  bien  légitime  ; ce  fut  â qui  pourrait  l’imiter , 
& enfin  on  s’apperqnt  que  deux  livres  de  cendres  de  fàrtnens  délayées  dans 
douze  pintes  d’elprit  aromatifé  de  Montpellier,  fuffilàient  pour  fixer  l’huile 
étrangère  & donner  un  efprit  de  vin  diftillé  de  nouveau , abfolumont  inodore. 
Voici  le  détail  de  l’opération. 

j 3 3.  On  mettait  la  cendre  de  farmens  tu  fond  de  la  cucurbite  d’étain  ; on 
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y verfait  deux  taupcttts  ou  rouleaux  d’efprit  odorant , pour  délayer  uniformé- 
ment la  cendre  ; & quand  le  mélange  était  bien  fait , on  achevait  de  remplir  la 
Cucurbite  avec  le  même  efprit,  en  le  Vcriànt  de  haut  & remuant  le  total.  On 
procédait  à la  diftillation  ; fur  douze  pintes  on  retirait  la  première  chopinc  qui 
fe  trouvait  encore  odorante  & qui  fervaitaux  vernis,  baumes,  eaux  aromati- 
ques , &c.  Les  dix  pintes  qui  fuivaient , étaient  de  pur  eiprit  de  vin  de  la 
meilleure  qualité;  il  n’y  avait  que  la  pinte  & demie  qui  palfait  en  dernier, 
qu’il  fallait  encore  mettre  de  côté , fi  l’on  voulait  iîtuver  une  faveur  amere 
que  cette  dernicre  portion  enlevait  & aurait  communiquée  au  total.  Un  vrai 
phyficien  conçoit  aifément  ce  qui  fe  pajfe  alors;  la  partie  la  plus  éthérée, 
la  plus  volatile  de  l’huile  étrangère , aidée  par  l’cfprit  de  vin , monte  avec  lui , 
& fe  fépare  du  refte;  puis -ce  refte  d’huile,  devenu  pour  cela  même  moins 
volatil,  demeure  dans  l’alambic,  jtifqu’à  ce  que  la  durée  de  la  chaleur,  l’ef- 
fort qu’elle  fait  pour  enlever  les  dernières  portions  d'efprit  qui , je  le  ré- 
pété , font  toujours  moins  ténues  que  les  premières , agilfent  fur  le  rclte  de 
l’huile,  en  détachent  quelque  portion, & l’entraînent  par  le  même  elfort 
avec  ces  dernicres  portions.  Voilà  toujours  fur  douze  pintes  d’efprit  , dix 
pintes  d’excellent  eiprit  inodore;  & les  deux  autres  pintes  propres  à être 
employées,  foitpar  le  chymifte , foit  par  le  verniiTeur  : j’ai  dans  le  tems  ré- 
pété pluGeurs  fois  ce  procédé , & je  me  fuis  alluré  de  fon  fuccès.  Je  l’ai  même 
étendu  plus  loin,  conjointement  avec  M.  Bataille , apothicaire  également  re- 
commandable pour  fon  indullrie  & pour  fa  probité  ; je  vais  en  parler  dans 
un  inftant. 

i j6.  Nos  diftillateurs  pofledant  le  fecrct  du  frere  Mathurin , ne  jouirent 
pas  long-tems  de  leur  découverte.  On  impofa  fur  les  ciprits  odorans  le  même 
droit  que  fur  Pcfprit  de  vin  ordinaire  ; en  forte  que  je  ne  fais  mention  de  cette 
première  indullrie,  qu’afin  de  ne  rien  laiifer  à deGrer  fur  l’art  que  je  décris. 

ij 7.  Depuis  ce  premier  moyen  avorté,  pour  aitiG  dire  , on  fait  entrer 
dans  Paris  des  eaux-de-vie  de  la  première  qualité  , fous  le  nom  de  vernis  fim- 
ples , & qu’on  aurait  mieux  fait  d’appcller  efprit  à vernis , parce  qu’en  etfet 
on  ne  peut  difeonvenir , iu.  que  ces  eaux-de-vie  ne  contiennent  des  fubilanccs 
propres  à faire  du  vernis,  comme  font  i’arcanfon,  le  galipot  & autres;  z°. 
que  la  quantité  de  ces  fubltances  n’eft  rien  moins  que  fuffifarttc  pour  les 
qualifier  vernis , puifque  le  vernis  le  plus  fimplc  tient  au  moins  un  tiers  de 
fon  poids  de  matière  réfineufe  , tandis  que  les  prétendus  vernis  fimplcs  du 
commerce  n’en  tiennent  pas  une  once  par  pinte.  Les  contefiations  nouvelles 
entre  le  fermier  & le  négociant  à propos  de  cette  efpecc  de  vernis , ont  fait 
naître  la  curiofité  de  voir  fi  , comme  le  prétend  le  fermier,  l’cfprit  qu’on  en 
retire  eft  de  toute  qualité  ; & voici  l’expérience  fort  fimplc  que  j’ai  eu  occafion 
de  faire  avec  M.  Bataille , auquel  j’en  dois  l’idée  toute  entière. 
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I J 8-  Nous  avons  mis  dans  un  alambic  une  pinte  de  vernis  (Impie  & une 
pinte  d’eau  ; nous  avons  diftillé  à feu  nu , avec  l’attention  de  fractionner 
ou  fcparer  le  produit  par  demi-feptiers  ; le  premier  était  chargé  d’huile  & 
louchilfait  avec  l’eau  ; les  deux  fuivans  étaient  de  toute  qualité , fecs , ino- 
dores , fe  mêlant  à l’eau  fans  y blanchir  ; le  dernier  était  acre , d’une  laveur 
amere  mêlée  d’un  goût  de  fuif,  & louchilfant  légèrement  l’eau.  Nous  avoni 
laide  ce  dernier  de  côté  , & ayant  mis  les  trois  premières  portions  dans  la 
cucurbite  d’un  bain  marie , avec  moitié  d’eau , nous  avons  procédé  à une 
nouvelle  rectification  , en  ayant  le  foin  de  fractionner  le  produit  par  deux 
onces  ; les  deux  premières  onces  blanchüi aient  légèrement  avec  l’eau  ; mais  tout 
ce  qui  pafla  enfuite  était  de  très-bon  efprit  de  vin , tellement  bon  qu’un  chymifte 
qui  eutoccafion  de  le  confronter  avec  le  fien  propre,  & qui  avait  làus' doute 
alors  quelque  diftraCtion , prit  le  fien  pour  l’efprit  rectifié  des  vernis  fimples. 
Mais  que  fervirait  à nos  diftillateurs  ce  nouveau  procédé  plus  fimple  & aulfi 
fur  que  celui  du  frere  Mathurin  ? Le  fermier  n’eft-il  pas  aux  aguets  pour 
folliciter  à fon  profit  un  impôt  fur  cette  nouvelle  induftrie  ? 

139.  Ce  qui  précédé  fuffirait  fans  doute  pour  détruire  le  préjugé  où  l’on 
eft  que  l’efprit  de  vin  contient  de  l’huile,  & qu’il  lui  doit  fon  inflammabilité, 
quand  elle  y elt  en  jufte  proportion  , & fon  acrimonie  fi  elle  y eft  furabon- 
dantc.  J’ai  ofé  dire  le  contraire  dans  mes  inftituts , & le  prouver  dans  mes 
cours  , ce  qui  n’empêche  pas  qu’on  11e  m’ait  fait  le  reproche  de  m’être  trompé  ; 
il  eft  vrai  qu’on  a oublié  d’en  fournir  la  preuve.  Comme  je  ne  tiens  jamais 
obftinétncnt  à mes  opinions  , mon  premier  foin  , lorfqu’on  m’a  critiqué  , a 
toujours  été  de  revoir  fi  je  ne  m’étais  pas  trompé.  Pour  cet  effet  j’ai  ajouté 
à de  bon  efprit  de  vin  bien  reChfié  depuis  une  goutte  jufqu’à  deux  gros  par 
once  d’huiles  clfonticlles  les  plus  odorantes  & les  plus  analogues  à l’efprit 
de  vin  pour  la  volatilité , telles  que  l’eflence  de  térébenthine  , l’huile  de 
citron , celle  d’afpic  & celle  de  lavande.  En  traitant  l'efprit  de  vin  par  le  pro- 
cédé que  je  viens  d’indiquer,  non-feulement  l’huile  elfentielle  n’a  pas  monté 
avec  l’efprit  de  vin , mais  elle  s’en  eft  fèparée  > enforte  que , malgré  ce  mélange , 
en  le  diftillant,  l’efprit  reprend  fà  première  pureté,  & n’en  conferve  pas  la 
moindre  trace  d’odeur, 

140.  J’ai  noyé  une  pinte  d’efprit  de  vin  dans  fix  pintes  d’eau  dans  un 
vaifleau  fermé  i il  ne  s’y  eft  formé  aucun  atome  des  prétendues  gouttes  hui- 
leufes  de  Kunckel  ; j'ai  débouché  le  vafe,  & au  bout  de  huit  jours  il  y avait 
quelques  taches  que  j’ai . enlevées  avec  foin  : ce  n’était  rien  moins  que  de 
l’huile,  mais  une  matière  tenace  & rçfiniforme,  qui  pefait  au  plus  trois  grains  ; 
or  la  préfcnce  de  cotte  réfine  ne  fuppofe  pas  même  implicitement  celle  d’une 
huile.  En  comparant  au  pefe-liqueurs  l’huile  la  plus  volatile  & l’efprit  de  vin  le 
mieux  redlifié , la  plus  grande  pefantaur  de  l’huile  eft  finguliérement  fenlible. 

141. 
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141.  Pour  ne  rien  omettre  , fans  cependant  entrer  dans  la  fuite  d’expé- 
riences que  j’ai  confignées  dans  mon  mémoire  fur  Us  différentes  tables  des 
rapports , j’ai  voulu  dépouiller  de  l’elprit  de  vin  de  cette  prétendue  huile  par 
un  nouvel  intermède  dont  on  vantait  finguliérement  l’efficace  pour  déshuiler 
l’efprit  de  vin  ; & M.  Charlard  a eu  la  complailàncc  de  faire  avec  moi  cette 
épreuve  en  grand.  Nous  avons  mis  dans  la  cucurbite  d’un  de  fes  alambics 
de  l’efprit  de  vin  à re&ifier,  en  le  noyant  de  moitié  d’eau  i & dans  la  cucurbite 
de  l’autre , le  même  efprit  de  vin  noyé  avec  811e  pinte  de  lait  pour  feize  pintes , 

& le  furplus  en  eau.  La  didillation  a été  établie  en  même  tems  i le  feu  con- 
duit par  la  même  perfonne , & les  produits  reçus  en  même  tems  par  chacun 
des  tuyaux  du  ferpentin  , & nous  ayons  mis  de  côté  le  premier  quart.  On 
prétend  que  rien  11e  déshuile  mieux  l’efprit  de  vin  que  le  lait  : le  jfcfe-liqucurs 
m’a  prouvé  que , bien  loin  de  cela  , l’efprit  rectifié  à l’eau  était  d'un  quator- 
zième plus  léger  que  celui  redüfié  au  lait. 

142.  Si  l’on  réunit  ce  précis  d’expériences  avec  les  faits  expofés  dons  ce 
chapitre , & ce  que  j’ai  dit  dans  le  fécond  chapitre  de  cette  partie , rien  11e 
fera  plus  démontré  que  la  propofition  fui  vante  : l’efprit  de  vin  ne  contient  effen- 
tiellcment  aucune  fubdance  à qui  le  nom  A' huile  convienne  i & l’auteur  du 
Dictionnaire  de  chymie  a eu  raifon  d’obferver  qu’il  fallait  bien  prendre 
garde  à l’abus  qu’on  fait  trop  fouvent  du  mot  huile , pour  défigner  des  fubfé 
tances  qui  n’en  ont  aucun  caraétere.  Voye^  Dictionnaire  de  chymie , au  mot 
huiles.  Cette  légère  difeuifiou  ferait  Superflue , fi  nos  didillateurs  n’étaient  des  . 
artides  bien  capables  de  fentir  les  moyens  de  perfection  qu’on  leur  propofe , 

& d’en  apprécier  les  raifons. 


CHAPITRE  VI. 


Accidens  qui  peuvent  arriver  dans  les  travaux  précédens , & moyens 

d'y  remédier. 

a 

14;.  Î.E  foin  des  alambics  dans  les  laboratoires  de  nos  didillateurs  étant 
confié  pour  l’ordinaire  à des  ouvriers  qui  ne  fe  conduisent  que  par  routine , 
& qui  d'ailleurs  ont  (ouvent  pluficurs  travaux  à conduire  en  même  tems , il 
n’elt  pas  poliible  que  leurs  didillations  entr  autres  ne  Soient  Sujettes  à quel- 
ques inconvénient.  Le  plus  fréquent  ed  celui  qui  naît  de  leurs  didraétions  -, 
un  coup  de  feu  inopiné  & trop  violent  fait  fouvent  gonfler  les  matières  con- 
tenues dans  l’alambic , au  point  de  les  faire  paffer  avec  la  décoéüon  par  le  bec 
du  chapiteau  : cet  accident  ed  fur-tout  fréquent , lorfque  la  didillation  s’exé- 
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cute  à feu  nu,  que  les  ingrédiens  font  en  poudre  trop  fine,  ou  que  les  plantes 
ibnt  muqueufcS  ; enforte  que  les  rofes,par  exemple, y font  plus  fujettes 
dans  leur  état  entier  , que  lorfqu’elles  ont  été  mifes  à la  prefle , conformément 
au  procédé  que  j'ai  indiqué  : dans  quelqu’état  qu’on  les  diftille , elles  y fout 
plus  fujettes  que  la  fleur  d’orange.  Lorfque  cet  inconvénient  a eu  lieu , il  en 
réfulte  toujours  un  mal  irréparable  s c’cft  l’odeur  herbacée  que  contrarie 
toute  l’eau  qui  dilhllera  enfuite,  & la  plus  grande  tendance  à fe  corrompre 
qui  s’enfuit.  * 

144.  Quoi  qu’il  en  foit,  dès  qu’on  s’apperqoit  que  l’eau  qui  diftille  eft 
colorée,  le  premier  foin  doit  être  de  fupprimer  promptement  le  feu  , de  laitier 
couler  la  liqueur  jufqu’à  ce  qu’elle  reprenne  fa  tranfparence  i alors  l’ouvrier 
reverfe  tout  ce  qui. a dilfillé  par  une  des  tubulures  dans  l’alambic,  nettoie 
bien  fon  récipient,  rallume  fou  feu  en  le  ménageant  avec  un  foin  d’autant 
plus  grand  que  cet  accident  eft  précilèment  plus  prompt  à renaitre  parce  qu’il 
eft  arrivé  une  première  fois. 

14p.  L’attention  à prévenir  tout  ce  travail , en  conduilànt  bien  fon  feu  ». 
eft  bien  autrement  importante  quand  on  diftille  des  huiles  efl'entielles  ; une 
grande  partie  de  l’huile  eft  réabforbée  par  la  liqueur  colorée  & acide  qui 
paire , & le  déchet  devient  d'autant  plus  confidérable  que  les  huiles  qu’on  veut 
obtenir  font  plus  précieufes. 

146.  Le  fécond  accident  qui  puifle  arriver  aux  eaux  diftillées  n’eft  pas 
* toujours  la  fuite  du  premier  5 «’eft  cette  tendance  à contracter  la  moifilfure, 

qui  fuppofe  ou  que  le  feu  a été  trop  vif,  fans  que  pour  cela  la  liqueur  ait 
dépaflc,ou  que  la  plante  qu’011  a diftillée  eft  trop  abondamment  vifqueufe.. 
C’eft  par  conféquent  toujours  un  défaut  qu’écrafèr  fous  le  pilon  les  plantes 
fraîches  fans  les  exprimer  enfuite.  Les  premiers  auteurs  de  la  Pharmacopée 
de  Paris  , celle  qui  a été  imprimée  fpus  le  décanat  de  Jacques  Hardouin,  . 
avaient  en  partie  feiiti  l’avantage  du  procédé  d’écrafer  & exprimer  les  plantes  ; 
mais  en  mettant  indifférement  le  fuc  récent  de  toutes  les  plantes  qu’ils  vou- 
laient qu’on  diftillàt,  ils  retombaient  dans  l’inconvénient  que  leurs  eaux 
étaient  furchargées  du  muqueux  de  la  plante , & par  conféquent  fufcepti- 
bles  de  fe  gâter  très-prompterhent.  C’était  pour  prévenir  cette  moifilfure, 
que  quelques  auteurs  preferivaient  de  verfer  dans  les  eaux  diftillées  quel-  * 
ques  goutres  d’acide  fulfureux. 

147.  J’ai  déjà  eu  occafion  de  faire  obferver  dans  les  chapitres  précédens 
que  pour  toutes  les  eaux  aromatiques , une  once  d’efprit  de  vin  par  quatre 
pintes  , procurait  deux  avantages , l’un  de  difloudre  toute  l’huile  éparfe , & 
par  conféquent  de  donner  à l’eau  une  odeur  plus  marquée  & plus  confiante  y, 

& l’autre , de  les  garantir  de  la  mucoficé.  Ce  moyeu  peut  donc  être  employé, 
avec  fuccés  pour  toutes  les  eaux  de  ce  genre  ; & je  laiife  aux  diftillateurs  .à; 
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fe  décider  pour  celui-ci , ou  à continuer  l’ulage  dans  lequel  ils  font  d’expo- 
fer  les  bouteilles  pleines  d’eaux  diftillées,  aromatiques  ou  non  , pendant  les 
trois  mois  de  l’été, au  grand  foleil,  en  les  tenant  bouchées  d’un  (Impie  pa- 
pier ou  d’une  patte  de  verre  à boire.  On  s’apperçoit  qu’au  bout  de  quel- 
ques jours  elles  louchiifent  ; enfuite  elles  s'éclaircirent  iufenfiblcmcnt , en 
dépofant  une  légère  quantité  de  fédiment  terreux  ; alors  elles  font  plus  à 
l’abri  de  contrarier  aucune  mucolité.  * 

148.  Pour  les  maintenir  dans  cette  bonne  difpoiition , il  faut  obfervcr  de 
ne  jamais  boucher  les  bouteilles  pleines  d’eaux  diltillées  avec  des  bouchons 
de  liege , fous  lequel  l’eau  la  mieux  dillillée  ne  tarde  pas  à fe  corrompre.  On 
a même  remarqué,  & j’ai  eu  occafion  de  l’obferver  pour  de  l’eau  double  de 
fleurs  d’orange , que  les  eaux  aromatiques  qui  ont  perdu  leur  odeur  quand 
on  les  a bouchées  avec  du  liege  , reprennent  cette  odeur  G l’on  y fubltitue 
le  bouchon  de  papier  ou  quelque  chofe  d’équivalent. 

149.  Le  même  moyen  d'expofer  au  folcil  les  eaux  diftillécs , fert  effica- 
cement à nos  dillillateurs  pour  enlever  à leurs  eaux  l 'odtur  Je  feu  dont  ell  em- 
preinte toute  liqueur  fraîchement  dillillée.  C’eft  une  odeur  défagréable,  que 
les  chymifles  appellent  Vempyrtumc  , mêlée  de  celle  de  la  plante,  & de  l’o- 
deur que  répand  un  végétal  qui  brûle.  £lle  eil  le  réfultat  néceflaire  de  l’ac- 
tion du  feu  ou  violent  ou  long-tems  continué.  Cette  odeur  fe  contrarie 
d’autant  plus  volontiers  qu’il  y a eu  dans  l’alambic  une  plus  grande  quantité 
de  la  plante  à diltiller  ; clic  fe  parte  bien  à la  longue , mais  elle  eG  plus  promp- 
tement diffipée  en  expofant  les  eaux  au  foleil. 

150.  Cette  odeur  de  fou  parait  une  fuite  néceflaire  de  la  forme  & de 
l’appareil  des  vairteaux  dillillatoires.  Quelle  que  foit  la  chaleur  extérieure , 
celle  qui  naît  dans  l’intérieur  de  ces  vaifTeaux  fermés  de  toute  part,  ell  tou- 
jours trop  conlîdérable  ; les  vapeurs , avant  de  fe  condenfer  ou  d’avoir  en- 
filé le  bec  du  chapiteau  pour  s’écouler , fe  refoulent  ; & l’on  lait  de  quelle 
chaleur  font  capables  les  vapeurs  dans  cet  état , qui  approche  plus  ou  moins 
de  celui  qu’on  leur  donne  dans  la  faraeufe  machine  de  Papin.  Auffi  l’eau  la 
plus  pure  qu'on  diftille  feule  , & G l’on  veut  dans  des  vairteaux  neufs , con- 
trade-t-clle  cette  odeur  de  feu.  Auffi  les  efprits  de  vin , foit  purs , foit  aroma- 
tiques , quoique  diflillés  au  bain-marie , emportent-ils  cette  odeur  qui  con- 
tribue à leur  faveur  âcre.  Comme  nous  avons  obfervé  que  ce  qu’on  appelle 
la  mere-goutte  parte  à un  degré  de  chaleur  ni  long  ni  vif  , on  fent  pour- 
quoi cette  merc -goutte  conferve  toujours  l’avantage  fur  les  autres  portions 
du  même  efprit  qui  partent  enfuite,  & qui  demeurent  plus  long-tems  & plus 
vivement  chauffées.  Qu’ajouteront  les  rcélifications  réitérées , tant  recomman- 
dées par  quelques  auteurs  '<  Un  goût  de  feu  de  plus , ou  plus  fortement 
adhérent.  Ajoutons  que  la  mere-goutte  eft  compofée  des  portions  les  plus 
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uniformément  atténuées  de  l’cau-de-vie  qu’on  diftille , & que  les  rectifications 
ne  peuvent  jamais  donner  cette  uniformité  de  ténuité  , d’où  réfulte  la  fineffe 
& l'excellence  de  ce  premier  produit. 

ifi.  Le  foin  de  garder  long-tcms  les  liqueurs  difHllées,  fur-tout  celle» 
qui  étant  rpiritueufcs,  ont  en  outre  leur  aromate  produit  par  des  plantes 
diverfes  ; ce  foin  concourt  aufl^tant  à détruire  cette  odeur  de  feu  qu’à  donner 
un  ton  plus  égal  & mieux  combiné  aux  aromates  divers.  J’ai  indiqué  fuffi- 
làmment  au  chapitre  quatrième,  comment  on  remplit  promptement  la  même 
intention  lorfqu’on  eft  pretfé.  Il  s’agit  d’expofer  la  liqueur  qu’on  améliore, 
d’abord  à une  douce  chaleur  , puis  à un  froid  exccflîf. 

.If  2.  Dans  la  diftillation  des  liqueurs  fpiritueufes , on  court  un  rifque 
très  - grand , lorfqu’en  dillillant  à feu  nu  , la  liqueur  vient  à bouillir  forte- 
ment & à s’échapper  par  toutes  les  jointures;  ou  lorfque  l’ouvrier,  en  tra- 
vaillant dans  l’obfcurité , approche  de  trop  près  une  chandelle  ou  une  lampe 
allumée.  Dans  le  premier  cas , il  faut  jeter  beaucoup  d’eau  froide  fur  l’a- 
lambic, & dans  le  feu, pour  éteindre  celui-ci  & rafraîchir  l’autre  fubite- 
meut.  Il  faut  beaucoup  de  fang- froid  dans  l’ouvrier;  il  y a trop  d’exem- 
ples de  malheurs  arrivés  lorfqu’il  perd  la  tête  ; le  feu  le  gagne  , il  brife 
tout , il  fe  trouve  étouffé  par  l’air  trop  raréfié , brûlé  par  la  flamme  de  l’ef 
prit  de  vin,  & paie  ainfi  de  la  vie,  ou  par  des  foutfrances  très -longues  , un 
moment  d’inattention.  Heureux  celui  qu’on  peut  fàuver  , en  l’enveloppant 
au  plus  vite  dans  des  draps  mouillés  , pour  éteindre  la  flamme  & lui  rendre 
la  refpiration  ! 

in.  Dans  le  fécond  cas,  le  danger  eft  plus  grand  &plus  fubit;  la  vapeur 
qui  fort  par  le  bec  du  chapiteau  s’allume  & communique  la  flamme  à la 
Bqueur  contenue  dans  l’alambic;  le  fracas,  le  renverfement  du  chapiteau 
ne  font  rien  en  comparaifon  du  danger  que  l’ouvrier  court  d’ètre  renverfe 
te  fuffoqué  fur- le -champ  par  l’effort  de  la  vapeur  qui  s’échappe.  Le  plus 
fïir,  s’il  en  a le  tems  , eft  de  boucher  exactement  le  bec  du  chapiteau,  d’é- 
teindre le  feu,  Se  de  rafraîchir  très -promptement.  Quand  il  eft  a (fez  heu- 
reux pour  avoir  étouffé  la  flamme , il  doit  attendre  une  bonne  heure  avant 
de  recommencer  fa  diftillation.  Il  peut  encore  , s’il  a quelqu’un  pour  l’aider, 
enlever  promptement  le  chapiteau , & couvrir  la  cuve  d’un  drap  mouillé. 
Ce  dernier  accident  étant  le  plus  dangereux , ofi  font  combien  il  eft  eiîeii- 
tiel  de  veiller  les  ouvriers  quand  ils  travaillent  de  nuit  à ces  fortes  de  dis- 
tillations.. >-  • 
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chapitre  VIL  • 

Des  épreuves  par  lefqueUcs  oh  s’ajjure  dans  le  commerce  des  degrés  de 
force  des  ef prit  s de  vin  ,&  de  ce  qu’on  pourrait  faire  pour  le  mieux. 

if  4.  Ce  qui  cft  dit  jufqu’à  préfent  fur  le  choix  des  eaux-de-vie , & fur 
les  fortes  fous  lefquelles  les  efprits  de  vin  doivent  fe  trouver  dans  le  com- 
merce , laide  allez  à entendre  que  le  prix  de  ces  ditfércns  efprits  devant 
être  établi  fur  leurs  variétés , il  a été  naturel  d’imaginer  des  moyens  prompts , 
faciles  4 exécuter , pour  s’adurer  des  degrés  de  force  des  elprits  répandus 
dans  le  commerce.  Pour  dire  la  vérité , tous  ces  moyens  ont  leurs  imper- 
fections même  aux  yeux  du  commerçant,  qui  n’eft  pas  à cet  égard  aulfi  feru- 
puleux  que  le  doit  être  le  phyficien. 

iff.  Une  belle  tranfparence  cryftalline,  une  mobilité  fingulière , un  tel 
ail , font  des  premières  preuves  qui  fatisfont  l’acheteur.  Si  en  fecouant  la 
bouteille  qui  contient  l’efprit , il  nait  des  bulles  qui , fe  portant  avec  rapi- 
dité & comme  des  perles  détachée»  vers  le  haut,  y crcvent  fur-le-champ , 
cette  marque  elf  encore  de  bon  augure.  Si  l’on  prend  un  peu  d’efprit  de  vin 
dans  la  main , & qu’en  l’y  frottant  fortement  il  fe  dilfipe  fans  laider  d’humi- 
dité, fans  donner  d’odeur  défagréable , & en  communiquant  aux  mains  un 
froid  très  - fenfible , on  préfume  encore  avec  raifon  qu’un  pareil  efprit  eft  de 
bonne  qualité. 

if 6.  Tous  ces  lignes  ne  caraélérifent  point  une  comparaifon  marquée 
& certaine  entre  les  efprits  qu’on  marchande  dans  les  magafms  -,  & quoiqu’à 
force  d’habitude  ils  puillent  futfire  à la  rigueur  entre  commcrçans  de  bonne- 
foi  , ils  ne  fuffifent  réellement  pas  en  bonne  phylique , & l’adjudicataire  des 
Fermes  les  a trouvés  encore  plus  infuffifans  depuis  l'introduélion  dans  le 
commerce  des  eaux-de-vie  iîx-onze,  &c.  Par  une  raffinerie  dont  lui  feul  a la 
clef,  il  a prétendu  que  plus  les  eaux-de-vie  approchent  de  l’état  d'efprit  de 
vin,  plus  l’impôt  qu’il  perçoit  doit  être  fort.  Puilque  lui  - même  était  l’au- 
teur de  la  prétention , il  aurait  fallu  lui  impofer  la  loi  de  déterminer  évi- 
demment à quel  point  une  liqueur  ipiritueufe  doit  celTer  d’être  eau-de-vie  , 
pour  porter  le  nom  d'efpnt  de  vin , 8c  à quels  lignes  on  doit  reconnaître  ce 
dernier. 

i f 7.  On  s’eft  beaucoup  attaché  , dans  ces  dernieres  années , à faire  des 
recherches  fur  les  pefe-  liqueurs , jugés  l’inftrument  le  plus  commode,  mais 
manquant  d’une  uniformité  ou  d’une  précifion  comparable , pour  remplir  & 
les  vues  du  négociant  & l’intérêt  du  fermier  > mais  avaut  de  parler  de  ces 
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pefe-liqueurs , je  dois  faire  mention  des  deux  fortes  d’épreuves  dont  on  ft 
fèrvait  autrefois  à Paris  ; on  difàit  que  Tefprit  était  à l’épreuve  de  l’huile  ou 
à celle  de  la  poudré , & Voici  comme  on  conllatait  ces  deux  épreuves. 

if  g.  Dans  une  bouteille  longue  de  deux  à trois  pouces,  d’un  demi-pouce 
de  diamètre , arrondie  vers  fon  fond,  & ayant  un  col  étroit  & renverfé  qu’on 
appellait  l'éprouvette,  on  verfait  quelques  gouttes  d’huile  d’olives  & à peu  prés 
jufqu’aux  trois  quarts , de  l’efprit  qu’on  éprouvait  ; en  fecouant  l’éprouvette , 
fi  l’huile  tombait  au  fond  en  confervant  fa  tranfparencc , c’était  de  l’efprit  de 
vin  ; & la  promptitude  avec  laquelle  l’huile  tombait,  indiquait  le  degré  de 
bonté  de  cet  efprit.  D’autres  faifaient  fervir  l’éprouvette  en  y mettant  un  peu 
d’alkali  fixe  bien  fec,  & verfant  deflus  1’efprit  à éprouver.  On  agitait  forte- 
ment ; & après  avoir  laide  radeoir , on  voyait  fi  l’alkali  était  devenu  pâteux 
ou  liquide , ce  qui  indiquait  que  l’efprit  était  phlegmatiquc.  A peine  Tefprit 
bien  fec  fàit-il  pelotonner  l’alkali  fixe  : nûis  les  vendeurs  fubtils  avaient  tou- 
jours l’alkali  prêt,  & ne  fournidaient  pour  l’épreuve  que  de  l’alkali  tiré  de  la 
potad'e  qui  contient  julqu’à  un  tiers  de  fon  poids  de  tartre  vitriolé,  & eft 
d’autant  moins  fujet  à s’humeéler.  L’éprouvette  fert  encore  pour  les  eaux- 
de-vie;  de  lorfqu’en  la  fecouant  elle  forme  un  chapelet  de  gouttes  perlées, 
détachées  & uniformes , on  dit  que  cette  eau-de-vie  fait  preuve  de  Hollande  : 
ce  qu’on  reconnaît  aufii  en  verfant  l’eau  de-vie  de  bien  haut  dans  une  tade. 
Il  cil  bon  de  remarquer  que  les  eaux-de-vie  llmples  Faites  avec  le  fix-onze , &c. 
ne'  font  la  preuve  de  Hollande  que  pendant  peu  de  tems  après  leur  mé- 
lange, & qu’au  bout  de  douze  heures  elles  ne  foutieunent  plus  cette  efpece  de 
probation. 

I f9-  L'Épreuve  de  la  poudre  fe  faifait  de  la  maniéré  fuivante.  Dans  une 
cuiller  d’argent,  ou  dans  une  gondole  légère  de  même  métal , on  mettait  une 
pincée  de  poudre  à canon , on  verfait  dedus  de  l’efprit  de  vin  qu’on  allumait. 
Lorfqu’il  cédait  de  fe  confumer,  la  poudre  devait  prendre  feu;  & fi  elle  ne  le 
faifait  pas,  c’était  une  preuve  que  l’efprit  trop  phlegmatique  avait  humede 
la  poudre.  Indépendamment  de  l’incertitude  d’une  pareille  épreuve , puifque 
la  chaleur  de  Tefprit  de  vin  enflammé  fuflit  pour  difîîpt r une  bonne  partie  du 
phlcgme , les  marchands  avaient  grand  foin , quand  l’acheteur  n’était  pas  fur 
fes  gardes , de  mettre  beaucoup  de  poudre  & peu  d’efprit  ; la  fommité  du 
tas  de  poudre  s’allumait  avant  que  le  relie  de  Tefprit  fiât  confumé.  C’était 
pourtant  une  pareille  épreuve  dont  le  fermier  inquiet  voulait  encore  fè  fervir 
à Paris , il  n’y  a pas  deux  ans. 

160.  L’incertitude  de  tous  ces  moyens  n’échappait  cependant  pas  au 
phyficien  qui  ne  peut  être  trop  fcrupuleux,  au  fermier  qui  voudrait  que  tout 
fut  efprit  de  vin , & au  marchand  qui  veut  bien  fàvoir  comment  faire  illufion 
à l’acheteur,  mais  qui  ne  veut  pas  que  le  fabriquant  lui  en  impoiè.  Le  pefe- 
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liqueurs  s’olïniit  à tous  trois  ; mais  lequel  choifir?  Sera -ce  celui  de  Hom- 
berg? fera -ce  celui  de  Fahrenheit?  s’en  tiendra-t-on  au  pefe  - liqueurs  com- 
mun , en  le  reâifiant  ? 

161.  Malgré  la  précifion  du  pefe-liqueurs  de  Fahrenheit  que  M.  Lavoi- 
ficr  a imité  en  quelque  forte  pour  conftruire  fon  pefe-liqueurs  à eaux,  il  eft 
trop  incommode  dans  le  commerce  ; & les  phyfieicns  fculs  qui  en  ont  le  loiilr , 
& qui  cherchent  la  plus  grande  exaêticude,  peuvent  s’en  fervir. 

162.  L’aréometre  de  M.  Homberg  eft  une  petite  phiole  lcgere , garnie 
de  deux  cols , dont  l’un  extrêmement  fin  n’a  que  les  deux  tiers  de  la  hauteur 
de  l’autre , qui  a un  petit  bouton  extérieur  à cette  hauteur.  On  tare  cette  pe- 
tite bouteille,  c’eft-à-dire , qu’on  s’alfure  de  fon  poids;  puis  l’ayant  emplie 
d’eau  diitillée , on  la  pefe  ; on  fait  par  ce  moyen  une  fois  pour  toutes  quel 
poids  d’eau  diftillée  elle  peut  contenir.  En  y fàifànt  palTer  fucceflivemcnt  ditfé- 
rens  autres  fluides,  & les  pelant  pareillement,  comme  ils  occupent  un  volume 
égal  à celui  de  l’eau,  on  fait  aifément  quelle  eft  la  différence  de  leur  poids 
comparé  à celui  de  l’eau. 

16;.  Presque  tous  les  phyllciens  ont  fait  fur  cet  inftrument  & fes  dé- 
fauts , des  obfervations  critiques  que  je  n’expoferai  ni  ne  difcuterai  ; j’oblcr- 
vcrai  feulement,  qu’il  ferait  très -facile  de  rendre  cet  aréomètre  utile  dane 
le  commerce , en  convenant  d’abord  de  lui  donner  une  capacité  toujours  égale 
& déterminée,  telle  que  celle  qui  contiendrait  trois  cents  foixante  & qua- 
torze grains  d’eau  difhllée.  Ce  poids  étant  celui  du  pouce  cube  d’une  pareille, 
eau,  généralement  reconnu  par  les  phyllciens  lorfquc  l’athmofpherc  eft  d’une 
chaleur  tempérée , on  fera  fur  que  toutes  les  fois  qu’on  emplira  un  pareil  aréo- 
mètre jufqu’à  la  hauteur  défignée , on  aura  un  pouce  cube  de  tout  autre) 
fluide.  La  variation  de  denfité  entre  le  plus  grand  froid  & le  plus  grand  chaud, 
athmofphérique  donne,  fuivantMufchenbroeck , pour  différence  de  poids  du 
pouce  cube,  un  foixante  & quatrième  du  total:  or  une  pareille  précifion  peut 
bien  s’évanouir  pour  le  commerçant;  d’ailleurs  l’infpe&ion  du  baromètre  & 
du  thermomètre , dont  font  ornés  pour  le  préfent  la  plupart  des  cabinets  de 
nos  négocians,  doit  fuffire  pour  évaluer  cette  très-Iégere  différence. 

1 64.  Reste  l’embarras  de  la  balance  & de  fon  .appareil , joint  à la  fragilité 
de  l’aréometre  : ceci  n’eft  pas  encore  fans  remede.  On  voit  les  marchands  de 
piaftres  porteurs  d’une  boite  garnie  d’un  trébuchet  & des  poids  tout  préparés 
pour  vérifier  la  bonté  de  l’efpece  de  monnoie  d’or  qu’ils  vendent  ou  achè- 
tent fur  la  place.  Nos  négocians  ne  vont  pas  en  emplette  de  liqueurs  fpiritueu- 
fes  , fans  avoir  dans  leur  poche  le  pefe-liqueurs  dont  ils  fe  fervent,  enfermé 
dans  un  étui  de  fer-blanc.  Qui  empêcherait  que, dans  une  boite  double 
peut-être  en  hauteur  & moins  longue  que  ces  étuis,  ils  n’euilênt  d’une  part 
dans  un  compartiment  garni  de  coton  leur  preometre  de  Homberg, armé  d’uui 
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petit  crochet  pour  être  attache  immédiatement  à un  bout  du  fléau  d’une  ba- 
lance tribuchct , & leur  balance  ayant  à l’autre  bout  de  fon  fléau  un  petit  pla- 
teau fufpendu  à des  foies , déjà  lefté  pour  être  en  équilibre  avec  l’aréomctre 
vuidc  lorfqu’on  l’accrochera  au  fléau  ; puis  une  douzaine  ou  davantage  de 
poids  marqués  chacun  fuivanc  la  pcfanteur  que  doivent  avoir  les  différentes 
eaux-de-vie , efprits  de  vin , fous  le  volume  du  pouce  cube  qu’ils  auront  né- 
ccfl'airemcnt  dans  l’aréomctrc  : la  même  boite  peut , en  cas  de  befoin , con- 
tenir jufqu’à  un  très-petit  entonnoir  pour  emplir  plus  commodément  le  pefe- 
liqucurs.  Ne  pourrait -on  pas  encore  attacher  l’aréometrc  de  Hombcrg  à une 
petite  romaine  dont  la  tige  ferait  divifée  en  poids  connus , ce  qui  abrégerait  l'on 
fervice , éfc  en  rendrait  le  tranfport  plus  facile  ? 

i6f.  En  attendant  qu’on  fafl’e  attention  à mon  idée  , l’aréometre  de  Hom- 
bcrg n’en  cft  pas  moins  abandonné  par  les  négociais.  On  s’en  tient  au  pefe- 
liqucurs  commun , dont  on  attribue  l’invention  à Hypacie  , fille  de  Théon  , 
qui  brillait  dans  Alexandrie  au  Commencement  du  cinquième  fieele  : ce  qui 
peut  bien  être  ; mais  les  phyficiens  modernes  en  font  honneur , les  uns  à 
Amontons,  les  autres  au  P.  Merfenne.  Boyle  cft  le  premier  qui  fubftitua 
le  verre  au  fuccin , dont  étaient  conftruits  autrefois  les  hygromtms  ; c’eft  le 
premier  nom  que  porta  l’inftrumcnt  dont  nous  parlons.  Il  parait  le  plus  com- 
mode , & chaque  négociant  s’en  munit  d’un , fans  s’informer  fur  quels  prin- 
cipes il  cft  conftruit , & chacun  fait  par  fa  propre  expérience  à quel  degré 
de  fon  pefe-liquéurs  doit  fe  trouver  l’cfprit  qu’il  examine ; c’eft  fon  petit  fecrct. 

166.  Tout  pefe-liqueurs  eft  compolc  de  trois  parties;  la  tige  creufe  eft 
grofle  au  plus  comme  le  tuyau  d’une  plume  à écrire  & longue  de  trois  à quatre 
pouces;  la  boule,  creufc  auifi,  d’un  pouce  & demi  de  diamètre;  & le  lefte, 
autre  boule  de  cinq  à fix  lignes  de  diamètre , chargée  en  mercure  & attachée 
à la  boule  creufe  par  une  tige  très-menue  d’à  peu  près  un  pouce  de  long  ; 
ce  lefte  fert  à faire  tenir  l’inftrumcnt  perpendiculaire  ; plus  il  eft  éloigné  de 
la  boule , plus  il  donne  de  fenfibilité  au  pefe-liqueurs.  La  boule  creufe  déplace 
une  furface  de  liquide  conlidérablement  fenfible  , mais  toujours  proportion- 
nelle au  poids  du  corps  qui  la  déplace  ; & la  tige  fert  à diriger  l’immerfion 
de  l’inftrument  & à indiquer  les  degrés  de  cette  immerfion  par  une  échelle 
tracée  fur  un  rouleau  de  papier  qu’on  a introduit  dans  fon  canal.  Au  refte , 
ces  inftrumcns  de  toutes  les  formes , grandeurs  & divifions  poflibles , font 
exécutés  à Paris  avec  une  précifion  & une  adrelfe  finguliere  par  le  (leur  Capy , 
ouvrier  en  inftrumcns  de  phyfique  pour  la  partie  qui  s’exécut’e  en  verre , 
& dont  l’abbé  Nollet  faifait,  avec  raifon , le  plus  grand  cas.  Je  crois  inutile 
d’infifter  fur  la  maniéré  de  fc  fervir  de  cet  infiniment  : il  ne  faut  pas  être  bien 
fin  pour  en  fentir  l’ufage , & l’appliquer  à l’achat  des  liqueurs  fpiritueufès. 

167.  La  maniéré  de  conftruije  l’échelle , arbitraire  d’abdrd,  & abandonnée 
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le  plus  fouvent  à des  fàifeurs  de  baromètres , qui  ont  une  manvaifè  routine ; 
cette  conflru&ion  d’échelle  a été  fouinife  par  bien  des  phy (iciciis  à des  prin- 
cipes. Hoffman , dans  (es  Obfervations  chymiques , propofe  de  plonger  le  pefc- 
liqueurs  dans  le  meilleur  efprit  de  vin  , feize  onces , par  exemple , puis  d'ajou- 
ter fuccelfivement , & once  par  once , jufqu’à  quinze  parties  d’eau  contre  une 
d’ efprit  de  vin.  Chaque  mélange  donnant  un  degré  d’iinmerfion  différent,  non- 
feulement  ces  différens  degrés  forment  fon  échelle,  mais  indiquent  encore , 
félon  lui , la  proportion  du  phlegine  & de  l’eiprit  qui  fe  trouvent  dans  un 
liquide  fpiritueux  quelconque.  M.  de  Réaumur  a nui  à cette  théorie  (1  (impie, 
en  démontrant  que  tous  ces  mélanges  n’avaient  jamais  un  volume  comparable 
à la  fomme  des  volumes  de  l’eau  & de  Pcfprit  pris  féparémcHt. 

163.  La  juftice  de  Saine- Jean-d’Angely , celle  de  Coignac  & des  environs  » 
ont  un  étalon  auquel  ou  fe  rapporte  en  cas  de  conteftation  ; le  pefe-liqueurs 
eft  d’argent;  fa  tige  elt  divifée  en  vingt- deux  parties  égales;  mais  chaque 
partie  elt  elle-même  divifée  en  deux  , & voici  leur  ufage:  en  été,  il  faut  que 
le  pefe-liqueurs  plonge  jufqu'au  numéro  plein  marqué;  en  hiver,  il  fuifit  qu’il 
plonge  jufqu’au  point  qui  divife  le  degré  en  deux. 

169.  Les  fermiers,  les  hôtels  de  ville  n’en  défirent  pas  moins  un  pefe- 
liqueurs  comparable  , de  conttrudion  facile  ; & les  premiers  ont  adopté  der- 
nièrement la  graduation  d’un  fieur  Cartier,  qui.,  dit-on , prend , comme  l’avait 
fait  déjà  M.  Baume , l’eau  fàturéc  de  fel  marin  pour  principe  de  conftruétion. 
M.  de  Parcieux  en  avait  conltruit  un  dont  la  tige  très-longue  & très-déliée 
avait  une  marche  fi  fcnlible  , que  pour  quelques  grains  de  différence  dans  une 
pinte  d’eau  de  puits,  le  pefe-liqueurs  remontait  d’un  pouce  & plus.  M.  La  voi- 
lier en  a conftruit  un  pour  le  même  objet  ; c’eil  le  pefe-liqueurs  de  Fahrenheit 
corrigé.  Ces  deux  pefe-liqueurs  ne  peuvent  fervir  que  dans  les  cabinets  des 
curieux.  M.  de  Montigny  , tréforier  de  France  & membre  de  l’académie , en 
a propofé  un  trés-favant  & très-limple.  AL  de  Lanténay  a pareillement  donné 
une  théorie  de  conltrucbon  fort  bien  conque.  D’autres  phyficiens  propofent 
de  changer  la  graduation  , & de  faire  les  degrés  inégaux  en  raifon  de  l’iné- 
galité remarquée  entre  les  volumes  avant  & après  les  mélanges  d’eau  & d’efprit. 
Toutes  ces  théories , dont  je  ne  dois  donner  ici  que  la  notice , ne  paraiffent 
pas  encore  atteindre  le  but  defiré , puifque  les  états  de  Languedoc  en  parta- 
geant entre  deux  auteurs , dont  le  travail  n’eft  pas  encore  public , le  prix  qu’ils 
avaient  promis , propofent  de  nouveau  le  même  objet  à traiter.  J’indiquerai 
les  deux  moyens  fuivans  de  fatisfaire  à tout  ce  qu’on  defire  ; en  attendant 
toutefois  un  moyen  plus  fur  & plus  (Impie,  que  fans  doute  les  états  de  Lan- 
guedoc adopteront  & publieront. 

170.  Je  crois  qu’un  pefe-liqueurs  doit  indiquer  non-feulement  le  degré  de 
légèreté  comparable  entre  différentes  liqueurs  , mais  encore  le  volume  déplacé 
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par  ce  pefè-liqueurs , volume  qui  varie  à raifbn  de  la  denfité  de  chaque  liqueur. 
Pour  cet  effet , je  fais  enfortc  que  mon  pefe-liqueurs  , tout  lefte  , pefe  jufte 
Î74  grains . poids  allez  généralement  reconnu  , du  pouce  cube  d’eau  ; puis 
je  plonge  l’indrument  dans  de  l’eau  diftillée , & le  lieu  de  repos  eft  marqué 
par  zéro  j le  relie  de  la  tige  cil  divifé  en  66  parties  égales , parce  que  je  lais 
d'autre  part  que  le  pouce  cube  d’cfprit  devin  mere-goutte , cil  de  308  grains, 
ou  66  grains  en  moins.  J’ai  donc  la  certitude  qu’en  quelque  degré  que  mon 
pefe-liqueurs  arrête  , il  nie  donne  la  différence  en  légéreté  par  grains  qu’il  y 
a entre  le  pouce  cube  d’eau  & le  pouce  cube  de  la  liqueur  que  j’examine. 

171.  Mais  , quoique  mon  pefe  - liqueurs  pefe  autant  qu’un  pouce  cube 
d’eau , il  11e  déplace  pas  ce  cube  entier , parce  que  fon  volume  cil  différent. 
Kn  plongeant  mon  pefe-liqueurs  dans  l’eau  avec  les  précautions  requil’es,  je 
m’affure  de  la  quantité  d’eau  véritablement  déplacée , & traçant  fur  une 
autre  échelle  zéro  au  haut  de  la  tige,  comme  repréfentant  le  point  où  doit 
être  déplacé  un  volume  d’eau  de  374  grains , je  divife  le  relie  de  la  tige  de 
haut  eiubas  en  autant  de  parties  égales  qu’il  lé  manque  de  grains  d’eau  dé- 
placée réellement  pour  aller  jufqu’à  574.  Cette  fécondé  échelle  m’indique  ce 
qu’il  fe  manque  du  pouce  cube  de  tout  liquide  que  j’examine , & j’en  fais  la 
défalcation  pour  apprécier  jtiflc  le  degré  de  légéreté  trouvé  par  la  première 
échelle.  Par  cette  double  échelle  , je  ccois  qu’on  ell  lîir  d’avoir,  1°.  le  volume 
du  liquide  qu’on  examine,  eltimé  ; ^0.  fi  différence  entre  l’eau  diltillée  & 
l’cfprit  de  vin  ; 30.  la  pefanteur  réelle  de  Ibn  pouce  cube , tandis  que  les 
autres  graduations  indiquent  bien  que  différens  liquides  ont  des  pefintcurs 
variées , mais  ne  donnent  pour  marche  de  ces  variations  que  des  divifions 
arbitraires.  Au  relie,  je  11e  ferais  ni  étonné  ni  mortifié , quand  il  fe  trouverait 
que  ma  conltrudion  fût  reconnue  défeétueufe  ; je  n’ai  deffein  que  de  con- 
courir au  bien  commun  , fins  aucune  prétention , & fins  entêtement  : tel  a 
été  de  tous  les  tems  mon  principe. 

172.  Voici  un  fécond  moyen  que  je  foumets  volontiers  à l’examen  des 
perfonnes  intéreffées  à la  perfection  du  pefe-liqueurs.  Je  fuppofe  cette  per. 
feciion , linon  impolEblc , au  moins  difficile  ; & dans  ce  cas  je  laiffe  à chacun 
la  liberté  de  fe  fervir  de  tel  pefe  - liqueurs  qu’il  jugera  à propos  de  préférer  ; 
mais  il  faut  que  le  vendeur , l’acheteur  , le  fermier , le  brûleur , le  dillillateur , 
tous  ces  gcns-là,  dont  les  intérêts  particuliers  font  différdns , puiffent  au  moins 
s’entendre  en  fe  fervant  chacun  d’un  pefe-iiqueurs  différent.  Pour  cet  effet, 
exécutons  pour  le  pefe-liqueurs  ce  qu’on  a fait  depuis  long -tems  pour  les 
thermomètres , une  table  pareille  à celle  que  l’abbé  Rozicr  a inférée  dans  Ibn 
journal  de  décembre  1772.  Pour  la  conftruire  avec  fuccès,j’ai  pris  les  li- 
queurs dont  il  va  être  quelfion  au  degré  de  la  température  moyenne;  l’im- 
merfion  fucceffive  de  chaque  pefe-liqueurs  dans  le  fluide  fpiritueux  a été  faite 
avec  toutes  les  précautions  requifes  par  les  phyficiens,  & j’en  ai  formé  le 
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tableau  fuivant , que  je  ne  préfente  que  comme  un  eflài  ; 011  lui  donnera  à 
volonté  Pextenlion  6c  la  correction  fulfifantes. 


T AD  LL  de  comparaison  pour  jauger  les  efprits  £5?  autres  liqueurs , 
avec  tel  aréomètre  qu'un  voudra. 
PESE-LIQ.UEUR.S  DE  MM. 


Liqueurs  à 
jauger. 

De  Lan- 

TEWAY, 

Car- 
tier , 

Baume, 

Bussat  , 

Les  ju- 
ges 

d'Aunis, 

Mar 

CHANDS 

DE 

Paris  f 

De  Ma 

' CK  Y. 

Efprit  de  vin 

. 

tris-reclifié  . 
Efprit  de  mi- 

80 

36  fort 

40 

IOO 

16 

IJO 

o\ 

C\ 

0 

laffe  . . . . 
Efprit  de  vin 

78 

J5 

38 

9J 

II  ï 

127 

64  I 

ordinaire  . . 
Eau-de-vie  de 

74 

JJ 

•Jîi 

87 

13 

121 

62  2 

Coignac6-l  i. 

6f 

J 1 

J3  i 

79 

12 

IOS 

f 3 7 

Idem , 4-7  . . 
Idem , de  Bar- 

60 

JO 

32 

75 

"1 

IOO 

49  9 

celone  .... 
Idem,  de  Mont- 

61 

Ji 

32  J 

79 

Il  5 

102 

H 7 1 

pellier  .... 
Eau-de-vie  po- 

19 

39  1 

JI 

7J 

" i 

96 

47  9l 

table  ou J impie 
de  quatre  ans 

?o 

20 

3o| 

40 

Ji 

48 

2J  ♦ 22 

Idem  , de  vingt 

ans 

38 

20 

20 

40 

j£ 

46 

22  22  1 

Idem  artificielle 

avec  le  6-1  I. 
Vin  rouge  de 

35 

>9 

18  ï 

34 

40 

30  23  J 

Champagne,  . 
Vin  blanc  de 

f 

12 

II 

10 

néant. 

IJ 

3 3J 

Bourgogne  . . 

4 

11  l 

11 

9 

néant. 

H 

3 JJ 

Vinaigre  blanc 

d'Orlians.  . . 

fous  zéro 

10 

9 

2 

néant. 

fous  zéro 

fous  zéro 

Eau  dijlitlie  . . 

O 

11 

10 

f 

Roule  dé- 
couverte 

O 

0 34 

au  tiers. 

Q-ij 
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17}.  A l’aide  de  ce  tableau , tel  qu’il  «fl , fcpt  perfonnes  , ayant  chacune 
un  des  pefe-liqueurs  dont  il  y elt  fait  mention , pourront  fe  comprendre , juger 
leur  niarchandife  & fe  concilier.  (19)  Pour  rendre  ce  tableau  authentique, 
il  ferait  befoin  finis  doute , que  les  expériences  qui  doivent  concourir  à là  for- 
mation fuirent  faites  par  pluficurs  artilles  , en  préfence  de  députes  de  chaque 
ordre  des  perfonnes  intérelfées  à la  perfedfion  de  la  chofe,  afin  qu’on  ne 
pût  (bupçonner  le  réfultat  de  ce  travail  d’aucune  partialité  ; il  ferait  aulfi  né- 
celfaire  de  fe  pourvoir  de  toutes  les  liqueurs  fpiritueufes  comtnerqables , dans 
leurs  ditférens  âges,  & des  différentes  provinces.  Mais  je  craindrais  d’abufer 
de  la  permifltonde  dilferter  fur  cet  objet,  malgré  fon  importance  pour  l’art 
que  je  traite , fi  je  m’y  arrêtais  plus  long  - teins  : je  palfe  donc  à la  troilicme 


partie. 

I 

(19)  M.  Baume  donne,  dans  (es  Elé- 
mens  de  pharmacie,  1a  conftruêtion  d’un 
nouvel  aréomètre  ou  pefe-liqueurs  de  com- 
paraifon  , qui  met  à même  de  connaître  avec 
exactitude  les  degrés  de  rectification  des 
liqueurs  fpiritueufes  , par  le  moyen  d’une 
table  qui  montre  les  degrés  que  donnent 
au  pefe-liqueurs  les  mélanges  d'eau  & d’ef- 
prit  de  vin  faits  félon  différentes  propor- 
tions. 

Je  vais  donner  un  extrait  de  la  manière 
de  préparer  ce  pefe-liqueurs,  en  y joignant 
une  table  que  j’ai  dreffée  fur  les  principes 
de  la  Benne. 

Pour  conftruîre  ce  pefe-liqueurs , il  faut 
deux  liqueurs  propres  à fournir  deux  termes 
fixes  & invariables  : ces  liqueurs  font  l’eau 
pure , & l'eau  chargée  d’un*  quantité  de  fel 
déterminée  & connue.  Pour  préparer  cette 
, liqueur,  on  prend,  par  exemple, dix  onces 
de  fel  marin , qu’on  fait  dilToudre  dans  qua- 
tre-vingt-dix onces  d’eau. 

Alors  on  prend  un  pefe-liqueurs  de  verre 
ordinaire  à deux  boules,  chargé  de  mercure 
& ouvert  par  le  haut  ; on  le  plonge  dans 
cette  liqueur.  11  doit  s’y  enfoncer  à deux 
m trois  lignes  au-defTus  de  la  féconde 


boule  ; s’il  s’enfonce  trop , on  Ate  un  peu 
de  mercure  de  la  petite  boule  ; s’il  ne  s'en- 
fonce pas  afftz , on  y en  ajoute  fuffifam- 
ment  ; lorfqu’il  s’enfonce  convenablement , 
on  marque  zéro  à l’endroit  où  il  s’arrête  : 
cela  forme  le  premier  terme , enfuite  on 
lave  l'inftrument , & on  le  plonge  dans  de 
l’eau  diltillée  ;on  marque  dix  à l’endroit  où 
il  s'eft  fixé  : on  divife  en  dix  portions  éga- 
les l’cfpace  compris  entre  ces  deux  termes, 
ce  qui  donne  dix  degrés.  Ces  degrés  fervent 
d’étalon  pour  en  former  d’autres  dans  le 
rcftant  de  la  partie  fupérieure  du  tube.  L’é- 
tendue de  cinquante  degrés  fuffit , parce 
qu'il  n’eft  pas  poffible  d'avoir  de  l’efprit-de- 
vin  allez  rectifie  pour  donner  ce  nombre  de 
degrés. 

Le  plus  grand  des  pefe-liqueurs  de  M. 
Baum  : a la  boule  de  27  lignes  de  diamètre, 
& la  tige  de  1 6 pouces  & demi  de  long , a 4 
lignes  de  diamètre. 

Le  plus  petit  a la  boule  de  9 lignes  de 
diamètre , 2 pouces  & demi  de  tige , & celle- 
ci  a lignes  de  diamètre. 

Voici  maintenant  la  table  dont  je  viens 
de  parler. 
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TAULE  qui  contient  le  réftdtat  drt  expériences  faites  far  l'tQpt  de  vin,  fe?  qui 
apprend  à connaître  la  quantité  de  liqueur  fpiritueufe  contenue  dans  les  eaux, 
de-vie,  par  le  moyen  de  F aréomètre.  . i 

L’tfprit  je  Tin  A le! 
laiiqtf  mentionnés  th.lT- 
quent  au  pciff-liqueurs, 

3 u and  le  tbetm.  efti 
. au-dcDut  de  la  glace 
40 


37 

34 

32 

20  I 

27 

25 

»3 

21 

'9  J 
16 
i«  I 
M 
H 

13 

12 

10 


L’erprit  de  vin 

très  - rectifié  marque 

au 

Gravité 

L’efprit 

pefe-liqueurs, 

quand  le  thermomètre  de 

fpécifi- 

de  Vin 
fait 

liéaumur  eft  a 

5 degré*  au-delTus  de  la 

que. 

glace.  . . 

• • 

» 

Î7i 

7992 

16 

iZ 

XSn  mélange  de 

du  total 

2 part,  d’eau  & de  30  part,  d’efprit  de 

vin 

35 

8174 

ï? 

4 • 

- *8 

• • a a 

32 

8393 

l 

6 . . . 

. 26 

• • • • 

30 

8539 

U 

8 . . . 

• 24 

/ . . . 

27 

8758 

’ i 

JO  . . . 

. 22 

• • • • 

• 

21 

8904 

ü 

12  . . . 

. 20 

• • • • 

• 

23 

9050 

S 

14  . . . 

• 18 

• • • • 

• 

21 

9‘9<5 

si 

16  ..  . 

. 16 

• • • • 

2o 

9269 

ï 

j8  • • • 

• H 

■ • « a 

* 

18 

94M 

si 

20  . . . 

. 12 

• • • • 

%■ 

16  i 

95*5 

i 

22  . . . 

. 10 

• 

MS 

9598 

S 

13 

24  . . . 

. ’8 

• • • » 

M 

9632 

I 

4 

2 6 ^ . 

. 6 

a ■ a • 

H 

97°8 

il 

28  . . . 

■ 4 

• 

13 

9781 

> 

f 

30  . . . 

. 2 

1 « « • 

• 

12 

9854 

Z 

Ï3 

3 

L’eau  dlftillée  marque  fur  le  pefe-liqueurs. 

10 

10000 

L’eau  chargée  cfune  partie  de  fd  fur  neuf 

- 

parties  d’eau  marque. 

. ... 

1 • 

O 

10730 

L’on  peut , pour  Te  fervir  en  même  tems  du  tableau  de  Ht.  de  Machy,  comparer  la  co- 
lonne intitulée  Baume , arec  la  demiere  colonne  de  notre  table. 
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TROISIEME  PARTIE. 

De  LA  PREPARA  T J O y UN  GRAND  DES  PRODUITS 
C H Y M I QU  E S SOLIDES. 

i-1L.es  différons  travaux  que  j'ai  cxpofes  jufqucs  ici  , font  entre  les 
mains  de  la  plupart  des  artillcs  connus  fous  le  nom  de  difhllateurs  tf  eaux- 
fortis , & c.  qui , s’ils  ne  fout  pas  un  corps  particulier , n’en  font  pas  moins  en 
allez  grand  nombre  pour  que  leurs  opérations  parient  pour  appartenir  à une 
efpece  d'artiltes  connus.  Si,  dans  l’une  & l’autre  partie,  j’ai  ajouté  quelques 
manipulations  particuli<*es  à quelques  fabriques,  q’a  etc  pour  ne  pas  déran- 
ger l’ordre  de  l’ouvrage  ,&  traiter  fous  un  même  point  de  vue  tout  ce  qui 
peut  avoir  rapport  aux  produits  cli/miques  acides  & fluides.  Les  objets  qui 
vont  nous  occuper  dans  cette  derniers  partie , appartiennent  à des  fabriquans 
particuliers  qui  n’ont  lien  de  commun  avec  nos  diltillatcurs  d’eaux-fortes. 
Difperfcs  & établis  chacun  dans  le  pays  qui  lui  convient,  non  - feulement 
ils  n’envahilTent  pas  fur  leurs  befognes  réciproques  ; mais  ils  s’occupent 
uniquement  de  l’objet  de  fabrique  qu’ils  cultivent.  Ainfi  l’antimoine  le  pré- 
pare à Orléans  par  des  entrepreneurs  qui  feraient  bien  embarrafles  de  faire 
aucune  autre  préparation  chymique.  Le  Hollandais , qui  fabrique  le  ver- 
millon , n’a  jamais  entrepris  de  fabriquer  le  fublimc  corrofif  que  prépare  fon 
compatriote. 

2.  Dans  les  préparations  chymiqucs  iblides , if  en  ett  cependant  qui  dé- 
pendent encore  du  travail  de  nos  diftillatcurs  d’eaux-fortes;  elles  font  le 
complément  de  leur  économie , lient  entr’elles  les  trois  parties  de  mon  ou- 
vrage , & autorifent  les  efpeces  d’cxcurfions  que  je  fais  dans  des  fabriques 
étrangères  à nos  artiiles;  enforte  que,  fous  le  titre  d’unfeul  art,  j'en  décris 
un  très-grand  nombre  qu’on  aurait  eu  peine  à faite  connaître  féparément, 

& que  j’ai  raifcmblés  pour  la  plus  grande  fatisfadion  du  ledeur , en  faifik 
fant  l’efpece  de  connexion  qu’ils  peuvent  avoir  entr’eux. 

3.  Presqjje  tous  les  arts  chymiqucs  ont  entr’eux  une  liaifon  pareille,  qui 
n’cchappera  pas  à ceux  qui  en  entreprendront  la  defeription.  Ainfi  l’art  du  - 
teinturier , déjà  décrit  en  partie  par  M.  Macquer , a encore  trois  branches 
au  moins  indépendantes  l’une  de  l’autre.  Ainfi  l’art  du  fondeur  comprend 

le  fondeur  du  grand  & du  petit  moule , le  fondeur  en  caraderes , &c.  Toutes 
ces  confidérations  exigent  que  cette  troilîerae  partie  ne  l’oit  pas  diviféc  par 
chapitres , qui  fuppofent  une  fuite  de  travaux  du  même  artifle  ; mais  en 
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ferions,  dont  chacune  réunit  fous  un  titre  général  les  travaux  analogues  k 
une  même  fabrique,  lefquels  y font  décrits  en  autant  d’articles.  Je  ne  ré- 
péterai pas  ce  que  j’ai  dit  en  commençant  cet  ouvrage , fur  la  matière  traitée 
dans  chaque  feétion ; j’obferverai  feulement  une  fois  pour  toutes,  que  dans 
les  circonlhmccs  on  je  n’ai  pu  m’aflurer  par  moi-même  des  choies  que  j’attri- 
bue à chaque  manufacture,  j’ai  toujours  exécuté  en  petit,  & iouvent  avec 
les  mêmes  appareils,  les  procédés  eilcntiels.  J’entre  en  matière. 


SECTION  PREMIERE. 


Préparations  cbymiqnes  en  grand  de  fnbjiances  terreufes. 

Article  premier. 

Du  ciment. 

4.  O N peut  fe  fouvenir  qu’en  finilfant  d’expofer  le  travail  des  eaux- 
fortes  par  Pargille,  j’ai  dit  dans  la  première  partie,  qu’il  reliait  dans  les 
cuines  une  matière  rouge  pulvérulente,  connue  fous  le  nom  de  ciment  d’eau- 
forte ; c’elt  l’argille  elle-même,  durcie  au  point  de  relfembler  à de  la  brique 
bien  cuite  j elle  contient  tous  les  fels  que  le  feu  n’a  pu  exalter  ou  décom- 
pofer.  Les  paveurs  l'achètent  dans  cet  état  fur  le  pied  de  dix-huit  livres  le 
muid,  pour  le  mêler  à de  la  chaux , & s'en  fervir  à paver  les  cours,  réier- 
voirs  , & autres  endroits  qui  doivent  être  folidement  pavés.  On  fait  qu’un 
pareil  ciment  durcit  bientôt , & fait  un  ouvrage  de  réfiftance  ; ce  qu’il  ne 
fait  plus  quand  il  elf  leilivé  & privé  de  tous  fes  fais , de  la  maniéré  qu’il  fera 
dit  dans  la  fécondé  faction.  Dans  ce  dernier  état , il  ne  fe  vend  plus  que 
douze  franc*  le  muid  1 & l’ouvrage  des  paveurs , qui  le  préfèrent  à caufe  du 
bon  marché , eft  bientôt  dégradé  : il  eft  donc  clfcnticl  pour  les  propriétaires 
qui  veulent  avoir  du  pavé  folide , d’acheter  eux  - mêmes  le  ciment  non  lavé 
cl^ez  des  artiltcs  honnêtes. 

f.  J’ai  fait  voir  dans  le  dernier  chapitre  de  la  première  partie,  que  le 
ciment  lave  pouvait  fervir  encore  à décompofer  de  nouveau  falpètre.  J’cfperc 
que  les  artiftes  de  province , qui» rirent  à grands  frais  leur  argille  des  environs 
de  cette  capitale , me  fauront  gré  de  cette  branche  d’économie  que  je  leur 
préfente.  Ce  n’eft  pas  le  feul  ufage  qu’on  fa  (Te  du  ciment  lavéi  les  jardiniers 
d'ornemens  s’en  fervent  pour  varier  les  couleurs  de  leurs  compartimens  j 
on  s’enfert  encore  avec  avantage  pour  terrafler&  donner  de  la  folidité  aux 
lieux  fouterreins. 
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Article  IL 

De  la  terre  à polir. 

6.  Cette  terre  eft  due  à la  décoropofition  du  làlpètre  par  le  vitriol , ii^di- 
quée  fous  le  nom  de  fécond  procède  dans  le  troifiemc  chapitre  de  la  première 
partie.  Le  vitriol  martial , ou  couperolè  verte  » eft  privé  de  toute  humidité , & 
réduit  par  l’excès  de  chaleur  en  une  fubftancc  rouge  qu’il  ne  s’agit  plus  que 
de  deilàler  & de  mettre  en  poudre  hue.  Pour  cet  effet , ou  vuidc  les  cuines  dans 
des  tonneaux  défoncés , & Von  y verl'e  beaucoup  d’eau  ; on  agite  de  tems  à 
autre  la  matière  avec  un  bâton  ; on  la  laide  éclaircir,  on  la  fart  écouler,  on  en 
ajoute  de  nouvelle  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  porte  plus  de  faveur  avec  elle.  La 
terre  eft  dellàiéc:  alors  on  remue  cette  malle  dans  de  l’eau  ; & lorfqu’ellc  eft 
bien  trouble , on  la  tranfvufe  promptement  dans  d’autres  tonneaux , ou  on  la 
laide  fc  radeoir;  on  ne  code  ce  dernier  travail  que  lorfquc  l'eau  ne  fe  charge 
plus  de  couleur  ; on  décante  l’eau  claire  , on  laide  bien  égoutter  la  terre  qui 
eft  au  fond  ; & lorfqu’elle  n’eft  plus  humide  qu’autant  qu’il  le  faut  pour  fe 
pétrir,  on  la  moule  en  bâtons  longs  & ronds,  qui  pefent  à peu  près  cinq  à fix 
onces;  on  les  met  lécher  au  grand  air,  mais  ni  au  foleil  ni  près  du  feu.  Les 
pondeurs  de  glaces  & ceux  qui  veulent  donner  à leurs  ouvrages  un  poli  très- 
luilant,  achetont  cette  terre  ainlî  préparée,  qu’on  leur  vendait  autrefois  beau- 
coup plus  cher , parce  qu’il  y avait  peu  de  diftillateurs  qui  fud*ent  en  tirer  parti. 

7.  On  abrégé  le  dedalement  du  vitriol  en  verfant  l’eau  bouillante  qui  dit- 
fout  les  fois  bien  plus  promptement  Plulîcurs  ne  traitant  leurs  eaux-fortes  que 
pour  avoir  cette  terre,  mettent  le  vitriol,  ainfi  que  j’en  ai  averti,  jufqu’au 
triple  de  ce  qui  en  fuffit  pour  décompofer  le  làlpètre.  D’autres  plus  économes , 
épargnent  le  tems  & le  bois , fur-tout  quand  ils  n’ont  pas  befoin  de  l’eipece 
d’eau  - forte  du  fécond  procédé.  Sous  la  cheminée  du  laboratoire  on  met  fur  le 
fourneau  à badine  une  marmite  de  fer  qu'on  emplit  à moitié  de  vitriol  ou  cou- 
perofo  verte.  A l’aide  d’une  chaleur  douce  qu’on  donne  d’abord,  le  vitriol 
le  liquéfie , lè  deffeche  & prend  une  couleur  d’un  blanc  fuie  ; on  le  détache 
exactement  des  parois  de  la  marmite,  & on  l’écrafe  le  plus  qu’on  peut  avec  une 
fpatule  de  fer;  on  augmente  alors  le  feu,  la  couleur  devient  jaune  ; puis  lorf- 
que  le  fond  de  la  marmite  rougit , la  mafle  le  change  en  une  poudre  rouge 
connue  plus  généralement  fous  le  nom  de  coleothar,  & que  les  diftillateurs  ven- 
dent fous  le  nom  de  terre  à polir,  après  l’avoir  lavée  & modelée  comme  il  eft 
dit  plus  haut.  C’cft  en  ertèt  la  même  chofe  ; mais  il  faut  croire  que  les  polif- 
feurs  ont  remarqué  que  le  colcothar  était  trop  lavé  ; ils  achètent  le  réfidu  de  la 
diftillation  du  fécond  procédé,  tel  qu’il  fort  des  cuines,  & le  préparent  eux- 
mêmes  comme  il  fuit. 
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8-  Ils  ne  délayent  la  terre  à polir  que  pour  la  débarraflcr  de  grains  fa- 
bleux  qui  nuiraient  à leur  travail  ; mais  ils  ne  rejettent  point  l’eau  : ils  la 
font  deflecher  avec  la  terre  ainfi  délayée,  jufqu’à  ce  qu’ils  puilTcnt  en  former 
des  bâtons.  Par  cet  artifice , outre  la  terre  à polir , ils  ont  tout  le  tartre  vitriolé 
contenu  dans  le  réfidu  des  cuines , & dont  je  parlerai  dans  la  fedion  fuivaitffc 
Ils  conviennent'tous  que  la  terre  à polir  non  delfalée  eft  plus  gripantc  fuj& 
glace,  & donne  un  poli- plus  parfait.  (20)  Nous  obfervion^il  n’y  a qu'uni* 
tant,  que  le  ciment  d’eaux-fortes  non  lavé  donnait  au  ciment  des  paveurs  une 
qualité  plus  ferme  & plus  dure;  voilà  deux  effets  bien  analogues,  & que  je 
crois  bien  digues  d’ètre  remarqués. 

Article  III. 

De  la  magnifie  blanche. 

9.  Depuis  qu’un  médecin  célébré  d’Allemagne  eut  indiqué  comme  re- 
mede  une  elpece  de  poudre  qu’on  tirait  à grands  frais  par  la  calcination  de 
l’eau-mere  du  nitre,  poudre  qu’on  a appellée  magnifie  blanche  (voyez  Hof- 
mann , Obfervations  phyfico-chymiques , édition  franqaifc , tome  I , page  il  f ) > 

(20)  M.  de  JYIachy  ne  parle  point  du  chée  aux  folivcaux  ,&  parle  fecours  d’une 
brun  rouge  de  PrulTe  & du  brun  rouge  d’An-  corde  attachée  à une  des  extrémités  du 
gleterre , qui  cependant  font  afTez  en  ufage , coffre , on  le  fait  balancer.  Par  ce  balance- 
& fourniflent  aux  artiffes  de  nouveaux  ment  les  boules  roulent  continuellement, 
moyens  d'employer  avantagepfement  le  ré-  & réduifent  en  deux  heures  de  tems  trois 
fidu  des  eaux-fortes.  cents  livres  de  couleur  en  poudre  prefqu’ini. 

Pour  faire  le  brun  rouge  de  Pruffe  , on  palpable.  Cette  maniéré  de  rédyire  le  brun 
fait  moudre  avec  de  l'eau , du  colcothar  ou  rouge  de  Pruffe  en  poudre , eft  bien  meil- 

le  réfidu  de  la  diftillation  du  falpétre  avec  leure  que  l’emploi  du  rouleau  de  pierre , 

le  vitriol  en  poudre  très-fine  ; on  lave  cette  puifquhm  enfant  feul  peut  tenir  en  mou- 

poudre  avec  beaucoup  d’eau , qu’on  decante  vement  le  coffre  fufpendu , & que  la  pouf- 

<St  qu’on  change  ju.'qu'à  ce  qu’enfin  on  n'ap-  fiere  ne  faurait  fe  communiquer  à l'ouvrier, 
perçoive  plus  aucun  goût  de  fel,  & que  Le  brun  rouge  d’Angleterre  fc  compofe 
l'eau  qui  en  fort  foit  abfolument  iniipide;  des  Amples  fécules  de  la  couperofe  que  les 
on  fait  alors  fécher  cette  couleur  rouge , Anglais  fabriquent  à Dcptford  , près  de 
qui  eft  fort  belle  ; on  la  réduit  de  nouveau  Greenwich,  à fept  milles  de  Londres.  Ils  les 
ca  poudre  par  un  impie  rouleau  de  pierre  ; calcinent  dans  un  fourneau  de  réverbère , 
ou  on  la  met,  quatd  elle  eft  feche,  dans  en  les  remuant  continuellement  jufqu'à  ron- 
de grands  coffres  de  bois , couverts  d’une  geur  parfaite , & les  traitent  enfuitc  comme 
toile  ferme , collée  à la  colle  forte , pour  le  rouge  de  Pruffe  dont  nous  venons  de 
que  rien  .n'en  puiffe  tranfpirer.  On  y met  parler.  Au  lieu  des  fécules  de  vitriol , on 
aufli  deux  groffès  boules  de  fer.  Le  coffre  • peut  prendre  du  colcothar.  Le  rouge  que 
eft  fufpendu  en  l'air  pap  une  chaine  atta-  l’on  en  obtient  eft  tout  aufli  beau. 
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depuis  ce  tems  cette  préparation  a été  d’une  allez  grande  con(bmmation  pour 
exciter  nos  diftillateurs  d’eaux-fortes  à la  travailler  eu  grand. 

10.  Je  n’examinerai  pas  ici  fi  la  méthode  de  la  calcination  qui  n’eft  pra- 
tiquée par  aucun  d’eux,  cft  cependant  préférable,  ni  laquelle  des  deux  magné- 
iies  que  je  vais  décrire , mérite  la  préférence  ; encore  moins  difeuterni-je  fi  la 
jBmgnéfie  eft  due  à la  baie  du  fel  marin  ou  à la  terct  des  platras  qui  ont  fourni 
•Ritre;  je  m’éloignerais  trop  de  mon  objet  principal  ; c’ell  l’expofè  du  travail 
en  grand  de  la  magnéfie  par  nos  diftillateurs. 

11.  On  fe  procure  de  l’cau-mere  de  nitre  de  la  première  ou  de  la  fécondé 
cuite,  & jamais  de  la  troificme  : j’ai  déjà  dit  que  les  diftillateurs  .achètent 
cette  eau-mere  un  fol  la  livre , tandis  que  les  apothicaires  la  paient  aux  arfe- 
naux , une  pinte  fur  le  prix  de  la  livre  de  nitre , dix  fols  la  pinte  d’eau  - mere 
de  première  cuite , &c.  On  étend  cette  liqueur  lourde , roulle  & épailfe  , dans 
une  très  - grande  quantité  d’eau , telle  que  vingt  pintes  fur  une , & on  y verfe 
le  cinquième  de  fon  poids  de  leflîve  alkaline  faite  avec  la  potalTe,  cflmme  il 
féru  dit  à la  fécondé  fection.  Le  total  devient  fur-le-chanrp  laiteux;  on  l’agite 
fortement,  puis  on  le  laiflc  ralfeoir.  On  verfe  fur  la  portion  éclaircie  quel- 
ques gouttes  de  la  leflîve  alkaline  ; fi  la  magnéfie  eft  toute  précipitée , l’eau 
telle  claire  ; finon  die  fe  trouble , & l’on  ajoute  encore , fuivant  l’exigence , 
quelques  onces  de  liqueur  alkaline.  Quand  toute  la  magnéfie  eft  précipitée  , 
on  la  laide  rafleoir , on  tire  l’eau  à part  pour  la  faire  évaporer  & en  retirer 
un  vrai  nitre  formé  par  l’alkali  qu’on  y a verfe , & par  l’acide  nitreux  qui  for- 
mait avec  la  magnéfie  l’état  eau-mere  de  la  liqueur  qu’on  a précipitée.  On  lave 
a grande  eau  la  matière  précipitée , on  la  verfe  fur  des  filtres  de  papier  pour 
l’égoutter  & achever  de  la  laver , ce  qui  s’appelle  en  général  édulcorer  ; puis 
on  la  fait  fecher  à l’étuve  ou  au  grand  air , en  la  garantilfant  de  la  pôuffiere 
par  des  feuilles  de  papier  qu’on  étend  fur  les  filtres.  C’cll  dans  cet  état  une- 
poudre  .d’un  blanc  éblouilTant , finguliérement  légère,  d’une  finelfc  extrême 
& de  toute  infipidité.  Le  nitre  qu’on  retire  fuffifant  lui  feul  pour  dédom- 
mager des  frais  de  fà  préparation , la  magnéfie  réfutante  de  ce  premier 
procédé  donne  un  profit  prefquc  entier,  à quelque  prix  que  l’établifl'e  le  fa- 
briquant. 

IZ.  En  attendant  que  nous  parlions  plus  au  long  des  préparations  fàlines, 
il  fe  vend  dans  le  commerce  un  faux  fel  d’epfom  qui  vient  d’Angleterre, du 
Boulonnais,  & qu’il  faut  diftinguer  de  celui  qu’on  prépare  dans  les  falines 
de  la  Lorraine.  Ce  premier  fel  eft  moins  aqueux , plus  mafc,  & plus  amer  que 
le  fécond  ; c’eft  lui  que  ohoifiifcnt  encore  nos  diftillateurs  pour  en  retirer  la 
magnéfie , ou  bufc  alkaline  terreufè  q.ui  le  caraétérife. 

1$.  On  le  difout  donc  dans  beaucoup  d’eau,  & on  y verfe  une  leflîve  de 
foude , en  fe  comportant  précifèmeut  comme  dans  le  précédent  procédé.  La. 
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feule  différence  eft  que  la  liqueur  furnageante  évaporée  donne  un  vrai  Tel  de 
glauber  à bafe  alkaline , au  lieu  de  nitre  que  procure  le  premier  procédé. 
Quant  à la  magnéfie  qu’on  obtient,  elle  ne  différé  de  l’autre  par  aucune  qua- 
lité reconnue  j la  différence  n’cft  que  dans  la  prétention  de  chacun  de  ceux  qui 
adoptent  l’un  ou  l’autre  procédé.  Cinquante  livre*  d’eau-mere  du  nitre  don- 
nent livres  de  nitre,  & vingt  livres  de  magnéfie  ; cinquante  livres  de  fcl 
d’epfom  anglais,  donnent  vingt -cinq  à trente  livres  de  ièl  de  glauber  véri- 
table , & vingt-cinq  livres  de  magnéfie.  (2 1) 

14.  Quelque  facile  que  foit  cette  préparation , quelqu’cvidcnt  qu’en  foit 
le  bénéfice  pour  celui  qui  la  prépare  en  grand , j’ai  vu  un  marchand  affex 
ofé  pour  faire  bouillir  de  la  craie  dans  de  l’eau , & un  autre  pour  faire  la 
même  chofe  avec  de  la  chaux  vive  effleurie  à l’air  libre,  & vendre  ces  deux 
fubftances  au  lieu  de  magnéfie  ; il  s’agiffait  de  la  donner  encore  au  - deffous  du 
prix  médiocre  où  l’établiffent  les  fabriquans .honnêtes.  La  vraie  magnéfie  fe 
diflout  en  entier  dans  les  acides , & fans  y caufer  d’effervcfence  fenfible  ; la 
craie  & la  chaux  laiffent  toujours  un  dépôt , & ne  fe  diffolvent  qu’avec  bruit. 
(22).  Si  l’on  frotte  une  piece  d’argent  avec  la  craie  ou  lg  chaux  , elles  s’y 
noirciffent  très-fort;  la  vraie  magnéfie  s’y  noircit  beaucoup  moins  ; l’une  & 
l’autre  enfin  ont  fous  la  dent  une  afpérité  , une  maniéré  de  dciîécher  la  fa- 
live  , que  n’a  pas  la  véritable  magnéfie. 

1 f . J’ai  vu  dans  Paris  un  prétendu  diftillateur  qui  préparait  là  magnéfie 
en  verfant  fur  fon  eau-merc  du  nitre , très-peu  d’acide  du  vitriol  ; il  lavait 
à l’eau  froide  le  précipité  abondant,  talqueux  & très -blanc  qui  en  réfultait: 
la  beauté  apparente  de  cette  magnéfie  prétendue  n’empèche  pas  que  ce  ne 
foit  un  vrai  plâtre  artificiel  que  fabriquait  notre  méchant  artifte  fans  s’en 
douter.  Il  eft  du  moins  plus  exculàble  que  les  écrivains  chymiftes  qui  ont 
preferit  ce  procédé  ; il  n’eft  ni  chymifte  , ni  inftruit  dans  la  langue  ladite  ; 


( * O Pour  préparer  la  magnéfie  avec  le 
fel  d'epfom , je  tnc  fers,  afin  de  la  précipiter, 
d’une  ieflive  de  potafle , en  place  d’une  lef- 
five  de  foude , & j’obtiens  de  fut  livres  de 
fcl  d’epfom,  deux  livres  un  quart  de  magné- 
fie, en  employant  une  lefilte  de  fix  livres 
de  potafle.  L’eau-mere  des  falines  a ordi- 
nairement pour  bafe  la  magncfie  unie  à 
l’acide  de  fel , & l’on  peut  en  faire  de  la 
magnéfie  en  procédant  de  la  même  maniéré 
qu’avec  l’eau-mere  de  nitre.  Suivant  l’ob- 
fervation  de  M.  Weber , un  pot  d’eau-mere 
donne,  avec  deux  livres  de  potafle,  une 


livre  de  magnéfie  ; & la  liqueur  qui  fumage 
fournit  quatre  livres  de  fel  digeflif  de  fyl- 
vius.  Comme  la  magncfie  fe  fcche  allez  dif- 
ficilement, on  en  fcpare  la  plus  grande  hu- 
midité en  l’exprimant  dans  des  facs  de  toiles. 

( 22  ) La  meilleure  maniéré  de  connaître 
fi  la  magnéfie  efl  falfifice,  c’cfi  de  la  jeter 
dans  de  l’efprit  de  vitriol.  Si  elle  s'y  diflout 
en  entier  & fans  bruit , elle  eft  pure  ; fi 
elle  contient  de  la  craie  ou  aurre  fubftance 
calcaire  , l’efprit  de  vitriol  la  change  en 
gyps  fans  la  difloudre.  L’épreuve  avec  les 
autres  acides  eft  toujours  incertaine.  1 
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mais  toujours  peut-on  lui  demander , pourquoi  travail lez-vous  aux  chofes  que 
vous  ne  connailTez  pas  ? 

• Article  IV. 

Des  yeux  d'ccrcvijfcs. 

ié.  Rien'  n’eft  plus  commun  que  la  diftribution  de  la  craie  trochifqucc , 
par  ces  colporteurs  qui  craignent  toujours  de  ne  pas  donner  leur  marchan- 
dife  à allez  vil  prix.  Entre  leurs  mains  & celles  de  leurs  fabriquai»  particu- 
liers , la  craie  s’appelle  yeux  d'îcrcvifjes  , tornc  de  cerf , écaille  d'huître , coquille 
d'oeuf,  corail  blanc  ; enfin  elle  porte  le  nom  de.  tous  les  trochifques  blancs, 
ufités  en  médecine  comme  ablbrbans.  Tant  pis  pour  ceux  qui  leur  donnent 
leur  confiance.  Pour  ce  qui  regarde  l’art  que  je  décris  , ce  que  j’ai  à dire  fur 
les  yeux  d’écrevilfes  cpnfifte  a indiquer  comment  on  abrège  l’art  de  les 
broyer  & de  les  réduire  en  trochifques,  après  avoir  dit  un  mot  de  la  ma- 
niéré dont  on  fc  les  procure , & de  celle  de  les  fabriquer  ou  contrefaire. 

17.  Les  yeux  d’écreviifcs  font , comme  l’on  fait,  de  petites  pierres  dures, 
rondes,  légèrement  chagrinées  , d’un  blanc  fàle , quelquefois  tachetées  de 
rouge  & ayant  fur  une  de  leurs  faces  un  petit  enfoncement  qui  reflemble 
allez  bien  à l’empreinte  d’un  cachet.  En  les  caflant  on  y dilhngue  des  lignes 
tranfverfales  qui  annoncent  qu’ils  font  formés  par  couches.  On  les  retire 
abondamment  du  Borylihene  & des  autres  grands  fleuves  qui  arrofent  la  pe- 
tite-Tartarie , la  Valachie  & l’Ukraine.  Les  villes  d’Aftracan  & d’Oczako'w  font 
les  entrepôts  d’où  on  les  diftribue  enfuite  dans  toute  l’Europe. 

1 8.  Tous  les  tcftacées  font  fujets  à une  révolution  annuelle , dans  laquelle 
ils  perdent  leur  ancien  telt:  à cette  époque , les  écreviilès  ont  intérieurement 
de  chaque  côté  , vers  la  bafe  de  leurs  ferres , une  concrétion  qui  commence 
par  être  glutineufe , parvient  enfuite  à être  fort  dure , & finit  par  difparaitre 
entièrement  i c’elt  ce  qu’on  appelle  improprement  yeux  d'écreviffes. 

19.  Pour  les  recueillir,  les  habitans pèchent  ces  teftacées  à l’époque  que 
je  viens  de  dire , pour  les  porter  dans  de  grands  foffés  très  - éloignés  de  toute 
habitatioh  j on  les  y écrafe , & on  les  laifle  pourrir  pendant  tout  l’hiver  ; on 
les  lave  enfuite, & les  yeux  d’écrevifles  fe  féparcnt*ailëment  du  relte  qui  cil 
putréfié.  La  quantité  annuelle  de  cette  pêche  n’étonnera  plus , quand  on 
faura  que  les  habitans  de  ces  contrées  ne  mangent  point  d’écreviffes  ; leur 
reproduélion  n’eft  ni  interrompue  ni  conlbmmée , comme  dans  les  pays  où 
les  écreviifes  font  un  comcltible  recherché. 

20.  On  a l’art  de  faire  des  yeux  d’écrevifles  artificiels  , foit  avec  d’autres 
tcftacées  , foit  avec  de  la  craie  ; on  les  met  en  pâte  avec  de  la  colle  de  quelque 
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fcbftance  animale  , comme  la  colle  de  peaux  de  parchemin  , de  poiffon  , &c. 
on  en  fait  de  petites  boules , dont  on  applatit  une  partie  en  y enfonçant  une 
efpece  de  petit  cachet,  puis  on  les  fait  fccher.  M..Kruger  a connu  un  juif 
qui  faifait  ce  commerce.  ( Voyez  Ephem.  natur.  curiof.  tom.XXI , _pag.  262  , 
obf  147.  ) Ces  yeux  d ecrevilfes  fachc-s  ne  font  jamais  chagrinés  à la  fiir- 
focc  s ils  ne  {'ont  pas  diipoles  par  couches  ; leur  efpece  de  cachet  eft  toujours 
uniforme  s ils  font  d’un  blanc  poudreux , fc  collent  fortement  à la  langue  , 
font  toujours  très-gros , & ne  font  ni  fi  pefans  ni  fi  fonores  que  les  véritables 
yeux  d’écreviflcs. 

zi.  On  met  en  général  les  corps  durs  en  poudre,  en  les  broyant  for  une 
pierre  dure  appellée  lc  porphyre , avec  une  autre  pierre  nommée  la  molette.  Ici 
ce  mot  ne  défigne  pas  l’eipece  de  pierre  très-dure , connue  parles  naturalises 
fous  le  nom  de  porphyre,  mais  toute  pierre  dure  fur  laquelle  on  broie,  ce  qui 
s’appelle  porphyrifer  un  corps.  Ce  mot  vient  de  ce  qu’en  effet  les  meilleures 
pierres  à broyer  font  les  porphyres  , verd  & rouge  > après  eux  l’efpcce  de 
pierre  appellée , je  ne  fois  pourquoi , écaille  de  mer , fuis  les  granits  durs. 
Les  peintres  broyeurs  de  couleurs  ont  des  porphyres  de  marbre  , de  grès  1 
de  pierre  de  hais  , &c. 

22.  Après  avoir  concafle  les  yeux  d’écrevifles  dans  un  mortier  de  fer , 
pour  les  réduire  en  poudre  grolfiere,  on  les  jette  dans  de  l’eau , & 011  les  y 
feit  boullir  très-long-tems , en  1a  renouvellant , jufqu’à  ce  qu’elle  ne  foit  plus 
jaune.  O11  les  lave  enfuite  à l’eau  froide , & ou  les  broie  par  parties  , en  les 
tenant  en  forme  de  pâte  liquide,  jufqu’a  ce  qu’on  les  trouve  en  poudre  afTez 
fobtilc  pour  ne  point  crier  fous  les  ongles  quand  ou  l’y  frotte. 

23.  Cette  longue  ébullition  enlève  prefque  toute  la  fublfance  gélatineufè 
des  yeux  d’ccrevilTes  , & les  rend  fi  faciles  à s’ésrafer  lous  la  molette  , qu’entre 
deux  hommes  de  force  égale  , auxquels  on  donnerait,  égale  quantité  d’yeux 
d’écreviffes  à broyer , l’une  qui  11e  ferait  pas  préparée  par  l’ébullition , l’autre 
qui  aurait  bouilli , celui  qui  traitera  cette  derniere  partie  en  aura  porphyrifé 
douze  livres  avant  que  le  premier  ait  pu  achever  trois  livres  de  fo  part.  On 
réduit  en  trochifqucs  les  yeux  d’écrevilfes  ainfi  broyés , comme  tout  autre 
corps  dur  préparé  de  la  même  maniéré.  On  a un  entonnoir  fixé  par  fon  collet 
fur  une  planchette  longue , à un  pouce  du  collet  de  l’entonnoir , & en -de  (Tou  s 
il  y a un  petit  pied  pareillement  fixé  à la  planchette , & qui  eft  de  deux  à 
trois  lignes  plus  longue  que  n’eft  le  col  de  l’entonnoir.  On  met  dans  l’en- 
tonnoir les  yeux  d’écrcvillès  broyés , & en  pâte  légèrement  liquide;  on  a des 
feuilles  de  papier  étendues  fur  une  planche , ou  encore  mieux  des  dalles  de 
craie , for  lefquelles  on  promene  l’entonnoir  à l’aide  de  la  planchette , dont 
une  extrémité  eft  arrondie  pour  pouvoir  l’empoigner,  en  la  frappant  à petits 
coups  par  fon  pied  fur  la  feuille  de  papier  ou  fur  la  craie  ; cette  fccouffe  fait 
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tomber  une  goutte  arrondie  & en  pointe  de  la  pâte  d’yeux  d’écrevifles  ; & 
c’eft  ce  qu’on  appelle  des  trochifques.  L’artifice  que  je  viens  de  décrire  abrégé 
finguliércmeut  le  teins , & eft  connu  de  toutes  les  personnes  qui  broient  de* 
corps  durs. 

Article  V. 

De  U corne  de  cerf. 

24.  On  prépare  la  corne  de  cerf  de  deux  maniérés  , l’une  par  la  calcination , 
l’autre  par  ébullition  ; cette  derniere  nous  occupera  d’autant  plus  qu’elle  exige 
plus  de  manipulation. 

2f . On  met  dans  la  cucurbite  d’un  alambic  autant  de  cornichons  de  cerf 
qu’elle  peut  en  contenir  ; on  y met  de  l’eau  de  maniéré  à les  furnager  ; on 
bouche  la  cucurbite  avec  fon  couvercle  d’étain  , & l’on  établit  delibus  un 
feu  modéré  jufqu’à  foire  bouillir  l’eau.  On- entretient  cette  chaleur  pendant 
trois  ou  quatre  heure?,  en  ajoutant  par  la  tubulure  de  nouvelle  eau  bouillante , 
s’il  eft  befoin  ; il  n’y  a d’autre  terme  à l’ébullition  que  celui  où-quelques  cor- 
nichons retirés  de  la  cucurbite  montrent  qu’ils  l'ont  amollis  au  point  de 
pouvoir  être  taillés  avec  un  inftrument  tranchant.  Alors,  fans  retirer  la  cucur- 
bite de  defliis  le  feu,  qu’on  diminue  feulement,  on  retire  l’un  après  l’autre 
les  cornichons  pour  en  enlever  promptement  & à l’aide  d’un  canif  ou  de  tout 
autre  inftrument  tranchant,  mince  & affilé,  la  première  écorce  qui  eft  tou- 
jours brune  , & la  portion  de  fubftance  médullaire  qui  peut  fe  trouver  au 
centre  ; on  les  jette  à mefure  dans  de  l’eau  tiede  ; on  les  en  retire  pour  les 
laver  à plufieurs  eaux , puis  les  foire  lécher  à une  chaleur  douce , afin  de  leur 
conferver  la  blancheur  éclatante  qu’ils  doivent  avoir.  On  les  traite  enfuite  fur 
le  porphyre  & de  la  même  maniéré  que  les  yeux  d’écrevifles. 

26.  Ceux  de  nos  diftillafeurs  qui  ont  une  machine  de  Papin , garnie  de  fou 
fourneau  , telle  que  M.  Tilhaye  , artifte  intelligent,  en  fabrique  & en  vend, 
tant  à Rouen  qu’à  Paris  ; ceux-là  épargnent  beaucoup  de  tems  & de  charbon, 
& obtiennent  les  mêmes  réfultats  en  y traitant  les  cornichons  de  cerf.  C’eft  le 
nom  qu’on  donne  aux  extrémités  des  cornes  ou  bois  de  cerf.  Il  s’agit , comme 
l’on  voit , d’enlever  par  la  chaleur  & l’eau  la  partie  gélatineufe  de  ces  cornes , 
en  ne  confervant  que  la  partie  terreufe  bien  blanche.  Ce  n’eft  pas  qu’il  ne 
refte  toujours  une  portion  de  gelée  quand  on  multiplierait  à l'infini  les  ébul- 
litions & les  lotions } c’eft  même  cette  fubftance  reliante  qui  diftingue  la 
corne  de  cerf  philofophiquement  préparée , de  celle  qui  eft  calcinée. 

27.  Cette  derniere  eonfifte  à prendre  les  morceaux  de  corne  de  cerf 
reftans  dans  la  cornue  fous  une  forme  charbonncufc  après  la  dillillation  de 
cette  fubftance , & à détruire  , par  l’adtion  nue  & immédiate  du  feu , cette 
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couleur  noire.  Pour  cet  effet  on  met  dans  la  capacité  d’un  fourneau  ordinaire 
dont  on  a ôté  la  grille , un  lit  de  charbon  & un  lit  de  cette  corne  de  cerf;  on 
continue  d’emplir  ainfi  le  fourneau , en  finiffant  par  du  charbon  ; on  laide  le 
fourneau  ouvert  de  toute  part , afin  de  modérer  la  violence  du  feu  qui  fixerait 
indeftruéhblement  certaines  portions  de  noir, en  donnant  à quelques  mor- 
ceaux un  commencement  de  vitrification  ; on  met  le  feu  par  le  bas  du  four- 
neau ; & quand  le  tout  eft  confumé,  éteint  & refroidi  ,on  retrouve  la  corne 
de  cerf  calcinée  & blanche  ; on  lépare  les  morceaux  qui  ne  feraient  pas  abfo- 
lument  blancs  , on  lave  les  autres  , & on  les  broie  fur  le  porphyre,  comme 
il  a déjà  été  dit. 

28.  Des  artiftes  peu  curieux  de  travailler  loyalement  , broient  une  partie 
de  cette  demiere  corne  de  cerf  avec  de  l’eau  rendue  légèrement  glutineufe 
par  des  rognures  de  peau  blanche  qu’ils  y font  bouillir , & la  vendent  pour 
la  corne  de  cerf  philofophique.  Mais  je  ne  dois  pas  quitter  cet  article  fans 
faire  mention  d’une  autre  falfification  que  M.  Dozy  prête  à fes  compatriotes  , 
& qui  eft  la  fuite  d’un  procédé  dont  j’aurai  inceilàmmcnt  occafion  de  parler. 
Us  diftillcnt  les  gros  os  de  bœuf,  & calcinent  le  charbon  qui  en  réfulte  , 
avec  lequel  ils  préparent  tous  les  abforbans  poilibles , en  leur  faiiànt  porter 
différais  noms. 


SECTION  II. 


De  la  fabrique  de  plusieurs  fels. 

Article  premier. 

Du  fil  retiré  du  ciment  <f  eaux  - fortes . 

29.  JFe  dirais  en  commençant  la  précédente  fe&ion , que  le  ciment  devait 
être  confidéré  ou  comme  chargé  ou  comme  privé  de  fel.  Pour  le  mettre  dans 
ce  dernier  état,  les  diftillateurs  jettent  leur  ciment  dans  des  tonneaux  défon- 
cés & placés  debout  fur  des  banquettes  qui  les  tiennent  à un  pied  & demi 
à peu  près  au-delfus  de  terre.  Au  bas  & fur  le  devant  de  ces  tonnedux , eft 
un  trou  bouché  avec  de  la  paille , fous  lequel  on  place  une  cuve  ou  demi- 
tonneau  deftiné  à recevoir  la  liqueur  qui  coulera.  En  un  mot  , c’eft  préci- 
fément  le  même  appareil  que  pour  le  travail  de  nos  fàlpètriers  & des  blan- 
chiffcufes.  On  Verfe  de  l’eau  fur  ce  ciment  ; elle  pénétré  jufqu’au  fond , & s’é- 
coule dans  la  cuve  mife  au-deffous.  On  k kit  palier  une  fécondé  fois  pour  la 
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charger  davantage  ; puis  on  retire  cette  première  leflive.  On  vcrie  de  noi*. 
veMe  eau  fur  le  ciment , pour  achever  de  le  dcffaler;  & comme  cette  fécondé 
eau  eft  peu  chargée  de  fel  , on  la  rélerve  pour  la  palier  en  premier  fur  de 
nouveau  ciment.  Lorfque  le  ciment  eft  bien  dellalé , on  le  porte  en  tas  fous 
un  hangard  pour  le  laidcr  féchcr  à l’aife.  C’eft  ce  ciment  dont  je  me  fuis 
fervi  pour  décompofcr  avec  fuccss  de  nouveau  falpètrc , ainfi  que  je  l’ai  dit 
dans  le  dernier  chapitre  de  la  première  partie. 

. 30.  Dans  des  marmites  de  fer  encadrées , quelquefois  dans  le  dôme  des 

galcrcs,  au  nombre  de  trois,  efpece  de  méthode  dont  je  ne  répéterai  point 
les  inconvéniens  ; dans  ces  marmites  on  met  évaporer  la  lelfive  jufqu’à  ce 
qu’une  goutte  verfée  fur  un  corps  froid  y prenne  fur-le-champ  une  conliftance 
folide.  A ce  point  de  concentration  on  verfè  la  liqueur  dans  des  terrines  où 
elle  cryftallife  ; au  bout  de  trois  jours  on  renverlc  les  terrines  fur  d’autres 
vuides , pour  faire  égoutter  tout  ce  qui  11’eft  pas  cryftallilé.  Cette  cau-mere 
qui  contient,  outre  le  fel  marin  à bafe  terreuic  , une  petite  quantité  de  vrai 
lèl  marin , fe  rélerve  ou  pour  diftillcr  l’elprit  de  fel , ainli  que  je  l’ai  dit 
au  chapitre  IV  de  la  première  partie , ou  doit  fervir  à la  fabrication  du  fel 
ammoniac,  dont  je  vais  incellamment  décrire  le  procédé. 

31.  On  trouve  dans  les  terrines  égouttées  quelquefois  un  peu  de  nitre 
non  décompofé,  qui  fe  diftingue  par  fes  cryftaux  en  aiguilles  tranfparentes  ; 
mais  la  plus  grande  partie  du  fel  qu’on  retrouve  eft  un  vrai  fel  marin  cu- 
bique, dont  j’ai  averti  qu'était  rempli  le  nitre  de  première  cuite.  Il  efteffen- 
tiel  de  remarquer  qu’on  n’y  trouve , même  avec  la  plus  exade  recherche , 
ni  fel  de  glauber  ni  fel  de  duohus.  Comme  le  diftillateur  a réellement  acheté 
fon  nitre  du  fermier , le  fel  marin  qu’il  en  retire  eft  fon  bien  ; auifi  en  dit 
pofe-t-il , & le  vend  - il  de  fix  & fept  fols  la  livre.  Ce  fel  a la  propriété  de 
rougir  les  viandes  qu’il  a falées,  & l’on  eft  prefque  d’accord  à préfumer  que 
cette  propriété  eft  duc  à ce  qu’il  confervc  toujours  quelque  chofe  de  nitreux. 

* t 

Art;icle  II. 

Du  tartre  vitriolé,  tiré  des  eaux-fortes. 

32.  Le  détail  des  fécond  & troifieme  procédés  pour  obtenir  l’eau-forte, 
expofês  dans  le  troifieme  chapitre  de  la  première  partie  , a laillé  à entendre 
qu’il  reliait  dans  les  cuines  une  matière . faline  réfultante  de  l’acide  du  vi- 
triol & de  la  bafe  alkaline  du  nitre  que  cet  acide  a décompofé.  J’ai  décrit 
dans  la  fedion  précédente,  en  parlant  de  la  terre  à polir,  comment  on  par- 
vient à deflaler  cette  terre  , & j’ai  même  averti  que  ceux  qui*voulaicnt  con- 
ferver  ce  fel,  faifaient  leur  leflive  à l’eau  bouillante}  mais  les  différentes 
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proportions  employées  par  les  artiftcs , jointes  à l'incertitude  où  l’on  eft 
tant  de  la  quantité  précife  d’alkali  qui  fert  de  bafe  à une  quantité  donnée 
de  nitre,  que  de  celle  d'acide  vitrioliquc  proprement  dit , contenu  dans  les 
dofes  employées  de  vitriol  verd.  Ces  obfiacles  empêchent  que  la  liqueur 
tirée  de  deiïlis  la  terre  à polir,  foit  exactement  iaturee  ; elle  peche  ordinai- 
rement en  ce  qu’elle  tient  plus  d’acide  vitrioliqi^  que  d'alkali  fixe.  Les  dif- 
tillateurs  ont  donc  foin, avant  de  la  faire  évaporer,  d’en  faire  l’cdai.  Il  confiite 
à y verfer  quelques  gouttes  de  leffive  alkalinejli  la  liqueur  fe  trouble,  foit 
en  b'anc  , foit  en  verd , c’eil  une  preuve  qu’elle  tient  du  vitriol  non  decom- 
pofé.  On  achève  cette  décompofition  , en  verfant  fur  le  total  la  même  leliive 
alkalme  jufqu'a  ce  qu’on  s’apperqoive  qu’il  ne  fe  fait  plus  de  précipité.  On  filtre 
de  nouveau  la  liqueur  (2}),  on  la  met  évaporer  dans  des  marmites  de  fer 
très-propres  { 34)  ; & lorlqu’elle  clf  en  conlifiance  de  petit  lirop,  on  la  verfe 
dans  des  terrines,  où  elle  cryftallife  à l’aife  en  un  fel.  brillant,  mat,  très -dur, 
conformé  en  pointes  de  diamans  , qu'on  connaît  fous  les  trois  noms  d 'arca- 
num  dublicatum  , de  fil  de  duobui  , de  tartre  vitrioli  , qui , quoi  qu’en  aient 
dit  quelques  purifies  en  chymie,  font  confiamment  la  même  choie.  Avant 
de  les  féchcr,  on  les  lave  avec  un  peu  d’eau  froide  qu’on  joint  à l’eau-merc 
qu’on  en  a déjà  égouttée.  Cette  eau-mere  étendue  dans  de  l’eau , foturée  de 
nouveau  s’il  en  efi  befoin  , filtrée  ( ) , puis  évaporée , donne  unelèconde 

venue  de  cryfiaux  pareils. 

$ 3.  La  malle  qui  refie  dans  la  cornue  après  le  troificme  procédé  de  l’eau- 
forte,  ne  ditiére  de  la  précédente , qu’en  ce  qu’il  11’y  a ni  fer  ni  fubfiaiice 
étrangère;  c’cfi  une  pure  combinaifon  d’acide  vitriolique  & d’alkali  du  nitre: 
ce  qui  n’cmpèche  pas  qu’il  ne  faille  eilàyer  li  par  halard  elle  ne  contient  pas 
un  excès  d’acide.  On  en  foit  la  leliive , on  y ajoute  ce  qu’il  fout  d’alkali  fixe 
pour  la  foturer  parfaitement , puis  on  procédé  au  furplus  précifément  comme 
je  viens  de  l'indiquer.  Ces  deux  fels  dédommagent  amplement  d’une  partie 
des  frais  de  la  galère,  par  la  quantité  qu'on  en  retire,  & par  leur  prix  cou- 
rant dans  le  commerce , ainli  que  je  l’ai  expofé  à la  fin  du  dernier  chapitre  de 
la  première  partie. 


( zO  On  filtre  U l’queur  par  un  papier 
gris  à fix  doubles  , fans  quoi  elle  ne  pafle- 
rait  pas  allez  claire  pour  fournir  de  beaux 
cryfiaux  blancs. 

(24)  Ou  aufii  dans  des  badines  de 
cuivre. 

( 2 O II  cft  inutile  de  h faturcr  une  fé- 
condé fois , lorfqu’elle  l’a  déjà  été.  Quant 
à b filtration  , il  faut  remarquer  qu’on  doit 
Tome  XII. 


la  filtrer  avant  l’évaporation,  & point, 
comme  on  le  fait  avec  les  autres  Tels , quand 
on  veut  la  mettre  cryfiallifer , parce  qu’on 
n’obtiendrait  de  cette  foqon  que  peu  de  cryf- 
taux.  Je  dois  obfcrvcr  qu’ordinairement  la 
liqueur  fournit  dans  les  dernières  cryfialli- 
Tarions, du  falpétrc  qui  a échappé  à l'action 
de  l’acide  vitriolique,  & fouvent  allez  pour 
mériter  l’attention  de  l'artifie. 
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54-  Indépendamment  de  ccs  deux  moyens  d’obtenir  avec  économie  le 
tartre  vitriolé  , les  Allemands  le  préparent  en  grand  par  un  procédé  connu  des 
chymiftcs  fous  le  nom  de  Tackenius  fon  auteur.  On  met  un  quintal  de  cou- 
perofe  verte  dans  de  grandes  cuves  de  bois , avec  le  triple  de  fon  poids  d’eau , 
de  maniéré  que  les  cuves  ne  foient  emplies  qu’à  moitié ; on  a d’autre  part  pré- 
paré une  leflive  alkaline  ave^ trente  livres  de  potalfe  & cinquante  pintes  d’eau, 
qu’on  laide  éclaircir  d’elle -même;  on  en  prend  plein  une  cuiller  de  fer  ap- 
pelléc  poche , de  la  contenance  de  quatre  à fix  pintes.  Lorfqu’on  a verfé  cette 
cuillerée  dans  la  cuve  où  eft  le  vitriol  en  iblution,  on  agite  le  tout  avec  une 
longue  tige  de  fer,  dont  le  bout  eft  taillé  eu  pelle.  11  fe  fait  un  mouve- 
ment violent  dans  la  cuve,  & l’on  attend,  pour  verfer  une  nouvelle  po- 
chée de  Iclfive  alkaline , que  ce  mouvement  foie  paffé.  Lorfqu’on  s’apper- 
qoit,  i°.  que  la  liqueur  ne  fè  gonfle  plus  dans  la  cuve,  2°.  qu’elle  s’éclaircit 
trés-promptement  fans  laitier  aucune  écume  à la  furfacc,  c’eft  une  preuve  que 
l’opération  eft  finie;  on  s’en  affine  définitivement,  en  verfant  fur  un  ellài 
quelques  gouttes  d’efprit  volatil;  il  a la  propriété  de  former  un  précipité  d’un 
verd  foncé , s’il  refte  un  atôme  de  fer. 

Sur  une  grande  efcabelle  quarrée  de  bois , on  attache  par  quatre  clous 
dont  la  pointe  eft  (aillante  , placés  fur  chacun  des  montans  de  l’efcabelle , une 
groife  toile  , ni  trop  ni  trop  peu  ferrée , & au-deffous  on  place  une  terrine.  La 
même  poche  qui  a fervi  au  mélange,  fert  à puifer  dans  la  cuve,  tant  l’eau 
éclaircie,  que  la  boue  qui  crt  au  fond,  pour  les  verfer  fur  cette  toile.  Les  pre- 
mières cuillerées  palfent  néceffairement  troubles  à travers  cette  toile  ; mais 
bientôt  la  boue  en  bouche  les  mailles  , & devient  un  filtre  à travers  lequel  le 
refte  de  la  liqueur  paffe  limpide.  On  fait  évaporer  cette  liqueur , & on  la  met 
à cryftallifcr  dans  des  terrines  ; avec  cette  différence , que  les  Allemands  met- 
tant plufieurs  venues  de  liqueur  à cryftallifer  fucceflivement  dans  la  même 
terrine , ils  obtiennent  des  fcls  en  plaques  d’une  épailicur  confidérabte , à quoi 
contribuent  la  forte  évaporation  de  la  liqueur , & la  lenteur  du  refroidiffement  ; 
les  cryftaux  de  ce  fel  font  quelquefois  très-gros , mais  toujours  confus  & par 
couches. 

j 6.  Le  bas  prix  du  vitriol  verd  & de  la  petaffe  en  Allemagne,  met  les 
préparateurs  de  ce  fel  en  état  de  le  donner  à fi  bon  compte , que  nos  diftilla- 
teurs  ont  pour  la  plupart  renoncé  à le  retirer  de  leurs  réfidus  d’eaux-fortes. 
Ils  n’y  perdent  rien;  & M.  Charlard,  un  des  plus  induftrieux  d’entr’eux,  a 
été  le  premier  à préparer  fa  terre  à polir  fans  la  dcffaler , & à la  tenir , à caufe 
de  fa  fupériorité  , à un  plus  haut  prix. 

j 7.  Les  Allemands  négligent  de  tirer  aucun  parti  du  marc  qui  refte  fur 
la  toile  ; il  eft  cependant  certain  qu’en  le  faifant  légèrement  calciner  dans  une 
marmite  de  fer , on  obtiendrait  une  terre  à polir  fupérieure  à toute  autre  pour 
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la  fineffe  & la  beauté.  J’ai  eu  occafion  d’en  préparer  en  grand  pour  un  fpécu- 
lateur  qui  prétendait  ouvrir  les  entrailles  du  fer,  & lui  arracher  l’or  ou  la  ma- 
tière aurifique  qu’il  y fuppofait  cachés  : j’ai  peu  vu  de  fafran  de  mars  plus  fin , 
plus  éclatant  en  couleur.  Je  dis  ceci  en  partant,  parce  qu’on  trouvera  dans 
l’art  du  peintre  fur  verre , combien  le  fer  bien  calciné  eft  effentiel  pour  cer- 
taines couleurs  : or  cet  objet  utile  vaut  bien  la  recherche  fantaftique  de  mon 
adepte. 

A K T I C L E IIL 

Du  ftl  de  glauber. 

38-  On  peut  fe  fouvenir  qu’en  parlant  de  l’efprit  de  fel  dans  la  première 
partie , j’ai  dit  que  nos  diftillateurs  l’obtenaient  par  les  trois  mêmes  procédés 
qui  leur  donnent  les  eaux-fortes -,  avec  cette  ditférence  , qu’ils  fe  fervent  pour 
le  premier , celui  par  l’argille , de  l’eau  fure , ou  encore  mieux  de  l’eau-mere , 
dont  j’ai  fait  mention  à l’article  premier  de  cette  fection  ; taudis  que  dans  les 
deux  autres , celui  par  le  vitriol  calciné  & celui  par  l’huile  de  vitriol , ils  em- 
ploient le  fel  marin  cryftallilé  obtenu  de  leur  ciment.  C’cft  la  bafe  de  ce  fèl 
marin  décompofé  par  ces  deux  intermèdes , qui  s'uniilànt  à l’acide  vitrioliquc-, 
donne  le  fel  de  glaubcr  ; car  le  ciment  ou  argille  reliant  du  premier  procédé , 
n’en  dorme  pas  un  atôme , même  en  le  furchargeant  de  leflïve  de  foude. 

39.  Toutes  les  précautions  détaillées  dans  l’article  précédent,  pour  s’af- 
furer  11  la  liqueur  faillie  ell  pure  & faturée  , fe  trouvent  pareillement  néceffai- 
res  ; avec  cette  différence  , qu’à  la  leffive  de  potaffe  il  faut  fubftituer  la  letfive 
de  foude , qui  tient  un  alkali  analogue  & femblable  à celui  qui  fert  de  bafe  au 
ici  marin. 

40.  Tout  le  relie  du  travail  étant  abfolument  femblable  à celui  du  tartre 
vitriolé , je  ne  crois  pas  devoir  y inlifter.  Le  fel  de  glauber  qu’on  obtient , eft  en 
pyramides  longues , d’une  tranfparcnce  aqueufe , de  facile  diffolution  & s’ef- 
fleuriffant  à l’air  avec  une  promptitude  remarquable.  Il  revient  à fi  bas  prix, 
que  je  fuis  étonné  comment  on  fe  donne  la  peine  de  contrefaire  ce  fel , comme 
je  vais  le  dire.  En  effet , fi  l’on  a fait  travailler  ving-cinq  livres  de  fel  marin 
avec  douze  livres  d’huile  de  vitriol , il  relie  dans  les  cornues  une  malle  pefant 
près  de  vingt  livres,  laquelle  fondue  & mife  à cryftalliler , fournit  jufqu’à  trente- 
cinq  livres  de  fel  de  glauber  ; parce  que  ce  fel  en  cryllallifant  prend  près  dçs 
quatre  fixiemes , & au  moins  plus  de  moitié  de  fon  poids  d’eau.  Mais , comme 
je  l’ai  obfervé  dans  le  chapitre  de  l’efprit  dé  fel , la  confommation  de  cette 
forte  d’acide  n’efl  pas  aflcz  abondante  dans  le  commerce  pour  fuffire  à la 
quantité  de  fel  de  glauber  qui  s’y  diflribue.  Ce  fel  eft  d’ailleurs  en  concurrence 
avec  celui  qu’on  prépare  dans  quelques-unes  de  nos  iàlines , & dont  je  vais 
donner  la  préparation. 
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41.  Dahs  toutes  les  fabriques  ou  fàuneries  , où  l’on  fait  évaporer  au  feu 
■les  eaux  chargées  de  fel  marin , on  trouve  après  la  cryftallifàtion  une  eau- 
merc  femblable  à celle  de  nos  diftillateurs , & un  dépôt  connu  dans  les  fa- 
briques fous  le  nom  de  Schlot  ; on  mêle  ces  deux  rélidus  avec  de  l’alun  en 
poudre  en  forme  de  pâte , & l’on  porte  la  maire  fous  des  hangars , où  elle 
ne  tarde  pas  à fè  durcir;  on  la  conferve  dans  cet  état  jufqu’à  ce  qu’on  veuille 
la  convertir  en  fel  de  glauber.  Alors  en  la  brifànt , la  leflivant , filtrant  & 
mettant  à évaporer , -on  obtient  par  le  refroidillement  un  fel  qui  cryltallife 
à volonté  en  grandes  ou  petites  aiguilles.  Je  dis  à volonté , parce  que  l’ou- 
vrier chargé  de  cette  befogne  cft  fur  d’obtenir  de  grands  cryftaux  : c’cft  du 
fel  de  glauber,  s’il  tient  fa  liqueur  paifible  & un  peu  moins  concentrée  (21)  t 
s’il  l’agite  au  contraire  , il  a de  petites  aiguilles  ; c’eft  alors  du  fèl  d’epfom  : 
il  fc  corflporte  à peu  prés  comme  font  les  raifincurs  de  lucre  pour  avoir  le 
fucre  en  moules , au  lieu  de  fucre  candi. 

42.  Quoique  le  procédé  que  je  viens  d’expofer  foit  commun  aux  falines 
de  Lorraine  , à celles  des  côtes  d’Angleterre  & à celles  du  Boulonnais  , il  faut 
convenir  que  les  fels  de  glauber  & d’cpfbtn  , de  la  Lorraine  , différent  elfcn- 
tiellement  de  ceux  des  deux  antres  endroits.  Ces  derniers  fournillent  abon- 
damment de  la  magnélie  blanche  , & ont  une  amertume  particulière  ; ceux 
de  Lorraine  au  contraire  ont  plus  de  fraicheur  que  d’amertume  , ne  donnent 
prefque  point  de  magnélie,  & tombent  très-aifément  en  cfHorelcence  : aulfi 
parai  d'en ils  approcher  davantage  du  vrai  fel  de  glauber. 

4;.  Le  fel  d’epfom  refondu  dans  l’eau  & cryltallife  paifiblement , fe  forme 
en  grandes  aiguilles  que  les  gens  capables  de  cette  petite  fineife  vendent  en- 
fuite  pour  du  fel  de  glauber.  Cependant  le  fel  de  glauber,  obtenu  comme  il 
convient,  ne  revient  pas  a huit  fols  la  livre  , & l’on  paie  encore  dix  fols  la 
livre  de  lël  d’epfom.  Il  y a donc  moins  d’économie  dans  ce  tripotage  : mais 
telle  elt  la  préoccupation  , que  la  facilité  du  travail  & la  routine  l’emportent 
fur  des  vues  économiques. 

44.  Ce  n’eft  pas  le  fèul  moyen  de  fè  procurer  du  fel  de  glauber.  Indépen- 
damment des  cendres  du  tamaris,  dans  lefquelles  M.  Montet , chymilte  de 
Montpellier,  plus  habile  encore  que  célébré,  en  a découvert  une  quantité 
confidérable  ; je  connais  deux  pays  maritimes , dans  lefquels  on  elt  dans  l’ufoge 
de  brûler  du  varec  . dont  l’clpece  de  foude  qui  en  réfultc  donne  une  quantité 
confidérable  de  fol  de  glauber.  L’un  elt  la  côte  du  Boulonnais , deux  lieues 

( 26 1 Pour  avoir  de  beaux  cryftaux  de  vin  fàvorife  aulfi  beaucoup  la  beauté  des 
fcl  île  glauber , & en  quantité,  il  Faut  laiflcr  cryftaux;  & l’on  remarque  que  plus  on  met 
cryftallifer  la  liqueur  pendant  trente  à qua-  cryltallifer  de  liqueur  À la  fuis  , plus  le* 
mue-huit  heures.  Une  addition  delpric  de  cryftaux  font  beaux. 
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au-dcffus  & au-deflous  de  la  ville  i j’ai  retiré  des  foudes  de  ce  canton  près  de 
neuf  onces  de  fel  de  glauber  par  livre , ce  qui  revient  à quatre  onces  & demie 
au  moins,  à caufe  de  l’eau  de  crylfallilàtion  qu’il  faut  en  défalquer. 

4f.  Les  anccs  de  la  badc-Brctagnc  donnent  une  autre  cfpecc  de  foude  que 
j’ai  trouvée  d'une  odeur  finguliércmcnt  difgracieufe , parce  qu’elle  avait  paffé 
par  les  mains  d’un  homme  qui  prétendait  qu’en  brillant  le  varec  ou  là  foude 
avec  du  fiel  de  bœuf,  il  convertirait  tout  le  fel  marin  en  alkali.  Je  cite  ces 
petites  circonftanccs  , afin  qu’on  fe  tienne  en  garde  contre  ce  fabricatcur 
de  projets;  car  il  elt  bon  de  lavoir  que  fon  varec  ainfi  brillé  ne  tient  pas  un 
atome  de  fel  alkali  nu,  & que  voilà  peut-être  le  vingtième  projet  dont  autant 
de  compagnies  ruinées  lui  font  redevables.  Cette  loudc  fournit  à peu  près 
trois  onces  par  livre  de  fel  de  glauber , fins  compter  l’eau  qu’il  prendra  en 
cryffallifnit.  Ainfi , fl  quelque  chofc  elt  admirable  dans  le  fel  de  glauber , c’cft 
moins  fa  nature  & fes  propriétés , que  la  quantité  de  fubltanccs  dans  lefquelles 
en  le  rencontre. 


Article  IV. 

Du  cryfial  minéral. 

46.  Toutes  les  pharmacopées  indiquent  une  prefeription  qui  confiftc  à 
faire  fondre  du  nitre  très-pur , à y ajouter  une  pincée  de  fleurs  de  foufre , pour 
briller , dit-on , les  filetés  qui  s’en  leparent  en  forme  d’écume , à verfer  ce 
nitre  fondu  dans  de  petits  baflins  de  cuivre , qu’on  nomme  auffi  des  poêles , 
& qu'on  a chauffés  ; il  s’y  congelé  en  forme  de  plaques  , & voilà  ce  qu’on 
appelle  cryfial  minéral. 

. 47.  Le  iàlpètre  raffiné  coûtant  dix-huit  fols  la  livre , & perdant  toujours  un 
peu  de  fi  fubftance  par  le  procédé  qui  vient  d’ètre  décrit , on  ne  concevait 
pas  comment  les  diflillatcurs  d’eaux-fortes  pouvaient  vendre  ce  même  cryfial 
treize  fols  la  livre.  On  les  a plu  fleurs  fois  acculés  d’y  mêler  de  l’alun  ; mais 
Taccufition  tombe  d’elle-inème  ; l’alun  fe  gonfle  en  fondant;  il  eût  d’ailleurs 
décompolé  une  partie  du  nitre.  Le  procédé  des  diflillateurs  elt  beaucoup  plus 
Ample. 

48.  Ils  mettent  dans  la  marmite  de  fer  fcllée  à demeure , ainfi  qu’il  cft 
dit  dans  le  premier  chapitre  de  la  féconde  partie , ils  y mettent , dis  - je  , du 
nitre  à dix  fols.  En  chauffant  la  marmite  , le  nitre  fe  fond  , poulie  une  écume 
allez  iàle,  dont  une  portion  fe  dclfcche  quelquefois  au  point  de  faire  fufer 
le  nitre.  Lorfqu’ils  voient  leur  nitre  d’une  belle  fonte  & bien  claire , ils  le 
puiient  dans  l’endroit  où  il  n’y  a point  d’écume,  <St  le  verfent  par  portions 
dans  de  petites  poêles  de  icr  icmbiables  aux  poêles  à frire , bien  lèches  Si 
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même  chauffées  : on  agite  la  poêle  pour  donner  une  épaiffeur  égale  à la  ma- 
tière qui  ne  tarde  pas  à fè  refroidir  ; elle  fe  détache  de  la  poêle , on  la  dépofe 
fur  un  papier , & l’on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  qu*on  ait  épuifé  la  marmite. 

49.  La  précaution  de  chauffer  les  badins  de  cuivre  ou  les  poeles  de  fer , 
eft  très  - confcqucntc  ; la  plus  légère  humidité  (ait  éparpiller  au  loin  le  nitre 
fondu  qui  brille  , & bleffe  dangereufement.  Ou  a vu  long  - tems  dans  Paris 
un  particulier  qui  avoit  perdu  un  oeil  pour  avoir  néglige  ce  foin  important. 
Il  eft  bon  d’avertir  au  (H  que , fi  le  cryftal  minéral  préparé  de  cette  maniéré 
eft  très  - blanc  , il  n’eft  pas  pur  ; les  faletés  font  confirmées,  mais  le  lèl  marin 
y eft  tout  entier  : or  le  nitre  de  première  cuite  en  tient  beaucoup  ; aufli  un 
pareil  cryftal  minéral  s’humede-t-il  & l’air  , & eft  - il  falé , au  lieu  d’être  frais 
fur  la  langue. 

fo.  Les  diftillateurs  fondent  de  cette  maniéré  le  nitre  qu’ils  retrouvent 
dans  la  lelfive  de  leur  ciment,  pour  le  blanchir  ; ils  en  font  des  pains  d'à 
peu  près  trois  pouces  d’épais,  ce  qui  leur  facilite  de  le  conferver  en  tas  jut 
qu’à  ce  qu’ils  en  aient  befoin  dans  leur  commerse.  Ils  en  obtiennent  du  nitre 
purifié  & en  belles  aiguilles.  Ils  font  réfoudre  un  de  ces  pains  , par  exemple , 
dans  ce  qu’il  lui  faut  d’eau  froide  ; après  avoir  filtré  & légèrement  évaporé, 
ils  placent  les  terrines  dans  l’étuve,  où  le  nitre  fe  forme  feul  en  beaux  cryftaux, 
parce  que  le  Tel  marin  n’a  pas  eu  occafion  de  cryftallifer  dans  un  liquide 
aufli  peu  rapproché.  Cette  méthode  d’obtenir  du  nitre  très-pur  fatisfàit  à une 
des  queftions  que  j’ai  faites  à la  fin  de  la  première  partie.  Peut-être  y par- 
viendrait - on  aufli  en  changeant  quelque  chofe  dans  l’appareil  de  la  fufioA 
du  nitre.  Toutes  chofes  égales  , le  fèl  marin  eft  plus  lourd  que  le  nitre.  Dans 
l’état  de  fufion , chaque  fèl  jouiffant  de  fa  pefanteur , le  ici  marin  doit  fe 
féparer  & fe  précipiter  ; il  ne  s’agit  que  de  rendre  cette  ièparadon  plus  fen- 
lible.  Subftituons  à la  marmite  un  crcufct  plus  profond  que  large , tenant 
long  - tems  le  nitre  en  fufion  & le  laiffant  refroidir  dans  le  crcufet  ; on  verra 
fi  le  lèl  marin  n’eft  pas  dans  le  fond  de  ce  creufct.  Quelques  eifais  faits  en 
petit  femblent  m’autorifer  à indiquer  avec  confiance  cette  manipulation. 

Article  V. 

Fabrique  de  falkali  fixe. 

fl.  Je  m’écarterais  de  mon  fujet,fi  je  donnais  ici  le  détail  des  travaux 
par  lefquels  les  Suédois , les  habitans  de  la  Forêt -Noire  en  Allemagne  & 
ceux  des  Pyrénées , préparent  la  potajfe  , dont  le  nom  allemand  fignifie  cen- 
dres cuites  ou  de  pot;  il  m’aurait  aufli  fallu  rendre  compte  de  la  combuf- 
tion  des  y arecs  8c  kalis , d’ou  réfultent  les  différentes  foudes , & de  celle  de 
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ta  lie  de  vin , ou  clavdle , qui  donne  la  cendre  grave/le.  Les  mémoires  de  l’a- 
«adémie  de  Suède,  publiés  en  français  par  M.  le  baron  d’Holback,  les  tra- 
vaux entrepris  par  ordre  du  miniftere , par  MM.  Tillet,  Fougeroux  & Guet- 
tard  , & l’auteur  qui  fe  chargera  de  publier  l’art  du  vinaigrier , me  difpenfent 
d’un  détail  étranger  aux  artiftes  donf  je  décris  les  opérations  ; il  leur  fuflit 
de  fe  connaître  en  potalTe , pour  choifir  celle  qui  leur  donnera  le  plus  pof- 
fible  de  fcl  blanc. 

f 2.  La  meilleure  potaife  eft  celle  de  Norvège  ; elle  doit  être  feche  , d’uu 
blanc  bleuâtre , & que  fur  - tout  elle  n’ait  pas  l’apparence  d’être  vitrifiée. 
Quand  on  doute  qu’elle  foit  bien  recuite , on  la  met  paffer  la  nuit  dans  une 
galere  qui  a travaillé  le  jour  précédent , en  l’y  arrangeant  comme  on  fait 
l’argille  pour  l’y  lécher.  Cette  chaleur  fuffit  pour  achever  de  détruire  les 
matières  qui  ne  font  pas  alfez  brûlées , & pour  développer  plus  d'ulkali. 
O11  la  concalfe  enfuite  grolfiérement , on  en  charge  des  tonneaux  défoncés 
& mis  debout , & on  jette  de  l’eau  pour  en  faire  la  lelfive , comme  on  l’a 
fait  pour  le  ciment.  On  fait  palfcr  cette  lellive  dans  un  autre  tonneau  où 
clf  de  la  potaife  deflalée , mêlée  à un  peu  de  chaux.  Par  la  première  mani- 
pulation on  dépouille  la  potaife  de  Ion  fcl  : par  la  fécondé  on  en  dégrailfc  & 
on  clarifie  la  lelfive  qu’on  fait  évaporer  dans  la  marmite  de  fer  du  fourneau 
à marmite.  Lorfque  la  matière  commence  à fe  lécher,  on  diminue  l’aciivité 
du  feu , on  remue  incelfamment  & on  écrafe  la  mode  faline  avec  une  efpece 
de  pilon  de  bois,  dont  la  tète  ell  garnie  d’une  plaque  de  tôle.  Si -tôt  que  le 
tout  eft  bien  fec , on  met  le  fel  dans  des  cruches  exactement  égouttées  & 
féchées  , on  les  bouche  avec  (pin,  & on  les  emmagafine  dans  un  lieu  bien 
fec.  Tel  eft  ce  qu’on  appelle  dans  le  commerce  le  fel  fixe  de  tartre.  Quand 
la  potaife  ell  de  bonne  qualité  , elle  en  fournit  dcfoixancc  & dix  à foixante 
& quinze  livres  par  quintal , qui  coûte  le  plus  cinquante  - cinq  livres;  le 
quart  de  déchet  mis  pour  équivaloir  aux  frais , un  pareil  fel  fixe  ne  revient 
jamais  aux  Fabriquans  à plus  de  feize  fols  la  livre.  Mais  ce  fel  n’a  point  de 
prix  fixe  ; il  dépend  du  nom  de  la  plante  dont  on  le  lait  porteur  : ainfi  le 
fel  fixe  de  plantain  fe  vend  plus  cher  que  celui  d’abfmthe , celui  de  gen- 
tiane plus  que  le  fel  de  centaurée,  quoiqu’ils  foiqnt  tous  pris  dans  la  même 
cruche. 

f j.  Cette  manufacture  n’exifte  point  à Paris  ; c’eft  dans  la  Champagne , & 
fur-tout  à Saint- Dizier, qu’elle  eft  en  pleine  vigueur.  J’ai  eu  occafion  d’exa- 
miner une  caiflc  adrefTée  de  cette  ville  à un  de  nos  drogniftes  de  Paris  ; 
elle  çontenait  dix -huit  bouteilles  de  Tels  fixes , étiquÆées  chacune  diverfe- 
ment.  Je  ne  fus  pas  médiocrement  furpris  de  leur  trouver  un  air  de  famille , 
que  je  confirmai  par  des  elfais  exaCls , & je  fus  convaincu  que  ces  dix-huit 
fais  fixes  étaient  fils  d’une  même  mcrc , portant  feulement  un  nom  & des 
prix  düféiens. 
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f4.  Ir.  s’cn  faut , outre  cela , de  beaucoup  que  le  fel  fixe  prépare  en  Cham- 
. pagne  {oit  un  Tel  pur.  Plus  la  potade  cil  ancienne,  plus  elle  tient  de  tartre  vi- 
triolé -,  la  plus  nouvelle  en  tient  une  afle*  notable  quantité  i on  ne  le  donne 
pas  la  peine  de  le  retirer  : au  contraire , on  le  coufcrve  & on  le  mêle  foi- 
gneufement  au  fel  fixe  en  faifimt  les  lclfivcs  avec  de  l’eau  bouillante  , qui 
«Hlfout  efficacement  l’un  & l’an  e fel.  Ceux  qui  veulent  purifier  un  pareil 
fel  alkati,  font  obligés  de  le  di. foudre  à f.oii  dans  le  moins  d’eau  poihble, 
de  laitier  plusieurs  jours  la  folutton  dans  un  endroit  frais  i à la  longue,  le 
tartre  vitriolé  qui  va  quelquefois  jufqu’a  faire  le  tiers  du  total,  fe  cryltallife, 
& l’on  fait  dcifécher  la  lelfive  reliante,  qui  elt  un  pur  alkati. 

f ç.  Le  fel  fixe  des  Champenois  a encore  un  autre  défaut  ; il  elf  fouvent 
cnuüique  au  point  de  paraître  une  vraie  pierre  à cautère.  Cet  accident  vient 
de  ce  qu’en  travaillant  en  grand,  ils  négligent  de  modérer  le  feu  vers  la  fin 
de  l’exficcarion  ; la  matière  s’attache  aux  parois  de  la  marmite  , & s’y  décom- 
pofe  au  point  qu’en  dilfolvant  & filtrant  un  pareil  fel , on  trouve  fur  le  filtre 
beaucoup  de  terre  grifàtre , qui , combinée  avec  l’alkali , lui  donnait  fa  caufti- 
dté  i joignez  a cela  l’ufage  ou  ils  iont  de  purifier  leur  ledive  fur  de  la  chaux 
ou  de  la  craie. 

• f6.  Les  dilfillateurs  de  Paris  préparent  réellement  un  alkali  fixe  du  tartre. 

Les  mêmes  raifons  qui  m’ont  fait  fupprimer  la  deicription  du  travail  de  la 
potalfe  & autres, me  difpenfent de  faire,  àl'occalion  delà  purification  du  tar- 
tre, autre  chofe  que  renvoyer  au  mémoire  de  M,  Fizes,  publié  dans  le  volume 
de  l’académie  des  fciences  pour  rjiG , & à la  didertation  de  M.  Defmarcts  fur 
la  même  purification  exécutée  à Venife,  inférée  dans  le  journal  de  M.  l’abbé 
Rozier. 

f7.  Pour  faire  l’alkali  du  tartre,  les  dillillatcurs  mettent  dans  des  cornets 
de  papier  de  la  crème  de  tartre  concadce , à la  dofe  de  deux  onces  au  plus  5 
on  établit  dans  le  fourneau  de  réverbere,  dont  on  a ôté  la  grille . un  premier 
lit  de  charbon,  un  lit  de  ces  cornets,  & on  l’emplit  de  cette  maniéré  iufqu’à 
ce  que  le  fourneau  foit  comblé.  On  met  le  feu  par  le  haut  du  fourneau.  Si 
on  l’allumait  par  le  bas,  la  totalité  du  charbon  s’allumant  à la  fois,  non-feu- 
lement la  calcination  du  tartre , mais  la  vitrification  en  partie  de  l’alkali  for- 
mé , aurait  lieu.  Il  m’eft  arrivé  d’avoir  une  fois  toute  une  malle  de  crème  de 
tartre  vitrifiée  au  point  de  ne  plus  fournir  d’alkali.  Pour  éviter  cet  inconvé- 
nient, quand  une  fois  le  charbon  ellbien  allumé,  011  bouche  la  porte  du  cen- 
drier. On  retrouve  après  l’opération  les  cornets  convertis  en  une  malle  fpon- 
gieufe  d’un  blanc  verdâtre , qu’il  ne  s’agit  plus  que  de  lefïiver,  filtrer  & faire 
évaporer  à ficcité.  La  crème  de  tartre  fournit  depuis  trente  jufqu’à  trente-trois 
livres  d’alkali  fixe  au  quintal,  ce  qui  fait  près  du  tiers  } & on  veut  nous  faire 
accroire  que  cette  quantité  fi’ alkali  elt  toute  dans  la  crème  de  tartre  ; enforte 
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que  ce  11e  ferait  qu’un  fel  neutre  avec  furabondancc  d’un  tiers  d’acide.  Ad 
populum  phaleras. 

f 8.  Le  fel  de  tartre  préparé  de  cette  maniéré  eft  dès  la  première  exficcation 
fuffifamment  blanc , ce  qui  n’arrive  pas  toujours  avec  le  tartre  : voilà  pour- 
quoi  nos  diftillateurs  préfèrent  la  crème  de  tartre  ; ils  évitent  la  peine  de  cal- 
ciner leur  produit  une  fécondé  fois.  Qu’on  compare  maintenant  les  deux  opé- 
rations , celle  de  Champagne  & celle  de  Paris  : le  fel  préparé  par  les  diftillateurs 
de  Paris  leur  revient  toujours  au  moins  à deux  livres  la  livre. 

f9.  Il  fe  prépare  aulfi  à Grenoble,  dans  la  fabrique  de  M.  Molard  & com- 
pagnie , de  vrai  fel  de  tartre.  Le  Dauphiné  abonde  en  vins  qui  fe  tranfportent 
rarement , & qui  font  trés-tartareux.  Cette  derniere  matière  y étant  prefque 
fuperflue , met  le  fabriquant  à portée  de  livrer  fon  fel  de  tartre  à un  prix 
allez  modique  ; mais  foit  qu’il  le  calcine  trop , comme  font  les  Champenois  , 
foit  que  l’uîàge  où  il  eft  de  filtrer  fes  lelfives  fur  de  la  craie  pour  les  dégraiC- 
fer,  y combine  une  partie  de  cette  terre  , le  fel  de  tartre  de  Grenoble  a 
l’exces  de  caulHcité  de  celui  de  Champagne , & dépofe  beaucoup  de  terre  lorf- 
qu’on  ^eut  le  purifidt. 

Article  VI. 

Fabrique  dt  fel  de  feignette. 

Go.  La  combinaifon  de  la  crème  de  tartre  avec  le  fel  alkalin  qu’on  retire 
de  la  foude,  à peu  près  de  la  même  maniéré  qu’on  retire*  celui  de  la  potafle  ; 
cette  combinaifon  cryftallife  en  cryftaux  alTezgros , raillés  en  tombeau , courts, 
fouvent  grouppés  , d’une  faveur  plus  làléc  qu’âcre , & fe  nomme  fel  de  feignent. 
La  réputation  finguliere  que  fon  premier  fabriquant  lui  procura,  l’efpece 
de  gloire  qu’on  attacha  à la  découverte  qu’en  firent  dans  le  même  tems  les 
deux  plus  célébrés  apothicaires  d’alors  ; l’adoption  prefque  générale  qu’en  fi- 
rent les  praticiens  pour  en  faire  l’atfaifonnement  des  preforiptions  purgatives , 
q piquèrent  bientôt  l’émulation  de  nos  diftillateurs ; & fuivant  l’ufage , cette 
émulation  dégénéra  en  dilférens  abus  dont  il  eft  bon  d’etre  inftruit. 

61.  Pour  préparer  en  grand  le  fel  de  feignette,  on  prend  cent  livres 
de  foude  d’Alicante  ; on  la  calcine  légèrement  comme  la  potafle , s’il  en  eft 
befoin , & on  en  fait  la  leflive  avec  les  mêmes  précautions  indiquées  dans  l’ar- 
ticle précédent  ; on  fait  évaporer  cette  lcflïve  jufqu'aux  deux  tiers  à peu  près , 
& on  la  met  refroidir;  il  fe  forme  dans  les  terrines  une  mafle  de  cryftaux 
rangés  les  uns  fur  les  autres  en  piles  comme  des  jetons;  Pcau-mere  qui  relie 
eft  ordinairement  chargée  de  fel  marin.  On  s’en  tient  à ces  cryftaux  qu’on  dit 
fout  de  nouveau  dans  le  double  de  leur  poids  d’eau  ; on  fait  bouillir  cette 

Tome  XI  l.  T 4 


Digitized  by  Google 


■146  L'A  RT.  D U DISTILLATEUR. 

folution  dans  une  marmite  de  fer , & on  y jette  peu  à peu  de  la  crème  de  tartre 
en  poudre  fine.  A chaque  projeélion , il  fe  fait  une  erfervefence  qu’on  follicite 
en  remuant  le  mélange  avec  une  fpatulc  de  bois.  Lorfque  cette  etfervefcence 
n’a  plus  lieu  , même  en  y ajoutant  de  nouvelle  crème  de  tartre , on  achevé  de 
remplir  la  marmite  avec  de  l’eau , & on  fait  bouillir  ; alors  on  fittre  la  liqueur  à 
travers  le  papier  gris  ; on  nettoie  de  nouveau  la  marmite  ; on  y met  à évaporer 
la  liqueur  filtrée  ; & lorfqu’elle  a la  confidance  de  petit  firop , on  la  verfe 
dans  des  terrines  qu’on  tient  dans  un  lieu  plutôt  chaud  que  froid  : au  bout  de 
deux  jours , on  égoutte  ces  terrines , on  rince  les  cryllaux  avec  de  l’eau  froide 
qui  enlevé  le  furplus  de  orème  de  tartre  qui  fe  dépofe  quelquefois, ainli  que 
l’eau  rouifc  qui  peut  falir  la  cryltallifàtion  ; on  met  le  fel  à lécher  dans  l'é- 
tuve, & on  le  garde  pour  le  befoin.  Voilà  la  méthode  ufitée  par  les  bons  ar- 
tilles  i -il  e(l  vrai  que  par  ce  moyen  le  fel  de  feignette  ne  peut  pas  fe  livrer 
au  prix  modique  auquel  l’établillènt  certains  fabriquans  ; ceux-ci  prennent  la 
leflive  toute  brute  Pans  en  retirer  les  cryllaux  ; ils  la  mettent  dans  un  barril , 
y vcrlènt  de  la  crème  de  tartre  en  poudre  , agitent  le  mélange*,  & l’abandon- 
nent; au  bout  de  quinze  jours  ou  un  mois,  ils  décantent  la  liqueut^  & dé- 
tachent les  cryltaux  qui  font  attachés  aux  parois  du  barril , pour  (aire  le  fel 
de  feignette  de  montre  ; puis  évaporant  le  relie  de  la  liqueur  jufqu’à  ficcité , 
ils  ont  une  poudre  blanche  qu’ils  appellent  le  fil  de  feignette  commun , & qu’ils 
mettent  en  paquets  d’une  once  dans  de»  papiers  faits  exprès  pour  cette  et 
pecc  de  fel.  S’ils  s’apperçoivent  que  leur  poudre  s’humede,  ils  y ajoutent  à 
vue  d’œil  de  la  crème  de  tartre  en  poudre.  D’autres  font  encore  plus  Ample- 
ment , ils  mettent  des  cryltaux  de  foude , vingt  livres , par  exemple , en  pou- 
dre , avec  trente  livres  de  crème  de  tartre , & diltribuent  cette  poudre  (bus  le 
nom  de  fel  defiignttte. 

61.  La  fauile  méthode  du  fel  évaporé  à ficcité  fe  reconnaît  en  le  didol- 
vant  dans  l’eau , qui  fe  colore  fenfiblement  à caufe  d’une  portion  ifeau-mere 
delféchée  avec  le  fel  proprement  dit.  En  dilfolvant  pareillement  dans  l’eau  le 
prétendu  fel  de  feignette  de  ceux  qui  ne  font  qu’une  poudre  de  fel  de  foude 
& de  crème  de  tartre,  on  voit  naître  l’effervefcence  qui  annonce  que  les  deux 
fubltances  n’étaient  pas  combinées.  Je  ne  parle  pas  ici  de  ces  milërables  col- 
porteurs qui  vendent  du  fel  d’eplom  efHeuri  pour  du  fel  de  feignette  ; mais 
diltinguons  toujours  les  bons  artiltes  qui  procèdent  loyalement  à leurs  pré- 
parations , de  ceux  que  la  cupidité  aveugle  & rend  trop  indultrieux. 

63.'  La  quantité  d’eau -nicre  qui  relie  après  les  premiers,  cryllaux  obte- 
nus de  fel  de  feignette,  a mérité  qu’on  l’examinât,  & elle  n’ell  pas  perdue 
pour  l’artifle  économe  ; on  la  noie  dans  le  triple  de  Ibn  poids  d’eau  ; on  la  fait 
chauffer,  on  y verfe  de  la  crème  de  tartre  qui  y fait  une  nouvelle  etfervef- 
ccncc , on  filtre  la  liqueur  quand  toute  clfervefccncc  ell  palfée , on  la  met  à 
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évaporer  & à çryftallifer , & on  obtient  une  nouvelle  venue  de  beaux  cryf- 
taux.  On  répété  li  l’ojj  veut  ce  travail  jufqu’à  la  fin,  & on  parvient  à couver-  * 
tir  en  fel  de  feignette  parfait  toute  la  quantité  de  cryftaux  de  foude  em- 
ployés ; on  a ibuvent  befoin  du  double  & davantage  de  leur  poids  en  crème 
de  tartre. 

64.  En  répétant  fcrupuleufement  ce  travail,  de  manière  à mettre  en  dit 
foludon  nouvelle  tous  les  cryitaux  dont  la  configuration  était  douteufe,  j’ai 
eu  à peine  pour  dix  livres  de  cryitaux  de  foude  & vingt  - cinq  livres  de  crème 
de  tartre,  une  demi-once  d’eau-mere ; encore  aurais-je  pu  la  convertir  en  fel 
de  feignette.  Je  puis  affiner  qu’aucun  des  cryitaux  n’avait  de  configuration 
équivoque  ; j’en  ai  reditfous  une  partie  à froid  pour  voir  s’ils  ne  contenaient 
pas  de  crème  de  tartre  non  combinée.  Après  être  bien  certain  que  tout  mon 
produit  était  du  fel  de  feignette,  je  demande  à ceux  qui  prétendent  fi  libéra- 
lement que  la  crème  de  tartre  contient  un  tiers  de  fon  poids  d’alkali  fixe  vé- 
gétal, ce  qu’efl  devenu  cet  alkali  fixe  végétal,  & pourquoi  l’on  n’a  pas  du 
moins  en  proportion  de  cet  alkali,  une  partie  du  produit  configurée  comme 
i’cft  le  iél  végétal,  celui  qui  réfulte  de  la  combinaifon  de  la  même  crème  de 
tartre  avec  l’alkali  du  tartre?  Il  eft  bon  de  remarquer  qu’à  très-peu  de  chofe 
près  l’alkali  de  la  foude  & celui  du  tartre  abforbent  une  quantité  égale  de 
crème  de  tartre.  Encore  un  coup  , que  devient  l’alkali  inné  de  la  crème  de  tar- 
tre dans  la  fabrique  du  fel  de  feignette?  Il  relie,  me  dira-t-on  , combiné  dans 
la  crème  de  tartre,  qui  fe  fépare  toute  entière  & fans  être  altérée  par  les 
moyens  connus  de  tous  les  chymifles  : à la  bonne  heurc^Pourquoi  donc  avoir 
dit  dans  le  Journal  de  médecine  d’avril  177  J,  que  l’on  avait  recombiné  la 
crème  de  tartre  , tandis  qu’on  n’a  fait  que  la  précipiter  du  phlcgme  acide  ni- 
treux dans  lequel  elle  était  en  diffolution,  en  préièntant  un  alkali  fixe  à ce 
phlegme  nitreux  ? 


Article  VIL 

Fabrique  du  fel  ammoniac.  , 

6f.  Je  vais  traiter  dans  cet  article  d’un  objet  que  fà  nouveauté  rendra 
intéreifant.  Il  s’agit  de  faire  en  France  du  fel  ammoniac  qui  revienne  à meil- 
leur marché  que  celui  d’Egypte. 

66.  Depuis  les  dernières  obfervations  , on  ne  doute  plus  que  le  fel  am- 
moniac ne  fe  fabrique  dans  cette  contrée  11  fameufe , par  ta  fublimation  des 
fuies  d’excrémens  des  animaux  ; ces  cxcrémcns  font  la  matière  combullible  1a 
plus  commode  dans  ce  pays  dénué  de  bois.  Nous  avons  bien  le  même  chauf- 
fage dans  quelques-unes  de  nos  provinces  pareillement  privées  de  bois.  Dans 
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la  baflc  - Bretagne , la  balfe-  Normandie,  une  partie  du  Foitou,  dans  le  p^rs 
d’Aunis,  & peut-être  ailleurs,  on  ne  brûle  que  des  bonzes  de  vaches  qu’on  a 
delféchées  en  les  appliquant  contre  les  murailles.  La  fuie  qu’on  tire  de  la  com- 
buftion  de  ces  bouzcs , paraîtrait  avoir  une  analogie  parfaite  avec  celle  que 
l’on  traite  en  Egypte  ; mais  cette  contrée  abonde  tellement  en  fel  marin  qu’on 
le  retrouve  dans  les  plantes  les  plus  nitreufcs.  Une  pareille  différence  en  éta- 
blit une  fi  confidérable  fur  la  nature  de  la  fuie,  que  fi  vingt-cinq  livres  de 
iuie  d’Egypte  donnent  de  fix  à huit  livres  de  fel  ammoniac , pareil  poids  de 
fuie  de  nos  provinces  en  donne  à peine  une  demi-livre.  Je  parle  d’après  ma 
propre  expérience.  Des  fuies  venant  du  Poitou , traitées  par  la  fublimation, 
par  l’analyfe , avec  le  fel  marin , avec  fon  eau  - mere , avec  fou  acide , ces  fuies 
m’ont  toujours  donné  un  produit  de  fel  ammoniac,  mais  toujours  en  trop  pe- 
tite quantité  pour  pouvoir  établir  une  fpéculation  raisonnable  fur  leur  exploi- 
tation en  grand. 

67.  Le  nouvel  artifice  dont  je  vais  parler  différé  en  tout  point  de  celui 
des  Egyptiens  ; il  eft  indiqué  d’une  maniéré  très-claire  par  M.  Shavr,  page 
443  de  la  traduétion  franqaife  de  Tes  Leçons  de  thymie.  Le  fel  volatil  tiré 
des  os  de  breuf  qu’il  y indique  , doit  revenir  prefqu’à  aufli  bon  marché  que 
celui  dont  je  vais  parler,  en  Angleterre  fur  - tout , où  la  grolfe  viande  parait 
être  un  aliment  de  première  nécelfité.  (27) 

68.  J’ai  déjà  eu  l’occafion  de  parler  de  Peau-mere  que  les  falpètriers  & 
nos  diftillateurs  appellent  tau  furt  ; on  la  retrouve  encore  après  la  leflive 
du  ciment  d’eau x-fnrtcs  , & dans  toutes  les  falines  de  Lorraine , Franche- 
Comté  & autres  ; l’acide  du  fel  marin  eft  fi  lâchement  combiné  dans  cette 
liqueur  qu’on  pourrait,  à la  rigueur,  l’en  tirer  fans  tntermede;  il  s’agit  de 
làturcr  cet  acide  avec  un  alkali  volatil  , & de  faire  enfuite  lublimer  la  maife 
faline  qui  en  réfultc  ; le  tout  avec  allez  d’économie  pour  que  le  produit  11’en 
foie  pas  coûteux. 

69.  Pour  cela  on  le  procure  l’alkali  volatil  de  la  maniéré  fuivante.  On 
acheté  des  chiffons , ou  rognures  de  draps , étoffes  de  laine , & autres  fubf- 
tances  animales.  Les  chiffonniers  appellent  locques  tout  ce  qui  eft  en  fil , 
coton  ou  fubftance  végétale  ; ils  les  vendent  pour  les  cartonnerics  & pa- 
peteries. Le  mot  chiffon  eft  confùcré  à tout  ce  qui  a pu  appartenir  aux  ani- 
maux ; ces  matières  fe  vendent  à Paris  fur  le  pied  de  quinze  fols  le  quintal. 
On  a fait  faire  dans  la  fonderie  des  efpcccs  de  cylindres  en  fer  fondu , de 
vingt-deux  pouces  de  diamètre  & de  cinq  pieds  de  long  ; un  des  orifices  de 
ces  cylindres  eft  fermé  en  s’arr ondiffant , & ayant  un  trou  vers  fon  centre  -, 

(27)  L’alkali  volatil  tiré  des  ongles  de  pieds  de  bœuf , revient  à meilleur  marché  que 
celui  des  os,  parce  que  les  os  en  contiennent  moins,  & demandent  plus  de  feu. 
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oe  trou  eft  occupé  par  un  bout  de  cylindre  de  huit  pouces  de  diamètre , & 
de  deux  pieds  de  long  ; l’autre  orifice  eft  terminé  par  une  plaque  quarrée 
précilément  comme  le  font  les  tuyaux  de  fonte  defhnés  a la  conduite  des 
eaux.  Cette  plaque  trouée  dans  fes  quatre  coins,  reçoit  autant  de  chevilles 
de  fer, fur  lefquelles  gliife  un  morceau  de  fer  quarré , dont  le  milieu  eft 
un  peu  bombé  ; lorfque  ce  fer  eft  près  du  cylindre , il  bouche  exactement 
fou  ouverture  , & on  l’affujettit  avec  des  clavettes  de  fer  qu’on  entre  de 
force  dans  les  chevilles.  Qes  cylindres  fe  pofent  au  nombre  de  feize  , fur  une 
efpece  de  galère,  de  maniéré  à être  appuyés  fur  les  deux  murs  latéraux, 
d’un  côté  par  le  tuyau  de  petit  calibre,  & de  l’autre  par  le  corps  du  cy- 
lindre même  ; ils  font  arrangés  alternes , afin  qu’il  y ait  autant  de  petits  ca- 
libres d’un  côté  que  de  l’autre  ; & entre  chacun  il  y a un  vuide  de  l’efpace 
d’un  demi-diametre  de  chaque  cylindre.  Cette  galere  eft  plus  large  que  les 
galeres  à eaux-fortes , & recouverte  par  un  dôme  folide  & à demeure. 

70.  Voici  maintenant  leur  ufage  : par  l’orifice  quarré  de  chaque  cylindre , 
on  fait  entrer  des  chiffons  tant  qu’il  y en  peut  tenir  ; on  bouche  cet  orifice 
en  gliffant  la  piece  ou  bouchon  quarré  fur  les  chevilles  & enfonçant  les  cla- 
vettes; à l’autre  extrémité,  ou  abouche* au  tuyau  de  petit  calibre  de  groffes 
bouteilles  figurées  en  ballons  de  terre  de  Savigny  ; on  les  lute  avec  de  l’ar- 
gille  détrempée , & l’on  établit  le  feu  dans  la  galere  ; on  l’augmente  jufqu’à 
faire  rougir  obfcurément  les  cylindres  ; & au  bout  de  huit  heures  au  plus , 
l’opération  eft  finie.  On  ôte  les  clavettes , pour  enlever  le  bouchon  de  chaque 
cylindre  ; on  retire  avec  un  crochet  les  chiffons  réduits  -en  charbon , & on 
en  introduit  de  nouveaux  pour  reboucher  enfuite  & faire  une  féconde  dit 
filiation  ; ce  qui  donne  par  jour  le  produit  de  trente  - deux  cylindres  char- 
gés chacun  au  moins  de  quarante  livres  de  chiffons.  Ainfi  un  feul  homme 
peut  dans  une  journée  diftiller  douze  cents  pelant  de  chiffons  ; & on  trouve 
dans  les  ballons  de  terre  neuf  cents  livres  de  produit , dont  trois  cents  à peu 
près  en  huile  empyreumatique  inutile  pour  l’opération  principale , & lix  cents 
qui  font  le  phlegmc  chargé  du  fel  volatil  obtenu  par  la  combuftion  des  chif- 
fons qui , en  y comprenant  tous  les  frais , reviennent  au  plus  à dix-huit  livres. 

71.  On  a eu  d’autre  part  des  eaux-meres  de  falines  en  abondance , & qui 
coûtent  au  plus  , à caufe  des  frais  de  tranfport , dix  livres  le  quintal.  On  les 
fait  évaporer  dans  de  grands  vailfeaux  de  plomb  , ( 1%)  en  y jetant  de  tems 
en  tems  un  peu  de  chaux  éteinte  , pour  fixer  l’acide  marin  qui  pourrait  s’éva- 
porer. Quand  la  liqueur  eft  épaiflie  au  point  que  le  pefe-liqueurs  de  M.  Baume 
indique  le  quarantième  degré,  alors  011  verfe  pour  cinquante  livres  de  cette 

( 28 1 On  peut  hardiment  évaporer  les  eaux  - meres  dans  des  vafcs  de  fer  ; car  j’ai 
éprouvé  qu’elles  ne  les  attaquent  point. 
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liqûeur  rapprochée  cent  livres  du  phlegine  chargé  de  Palkali  volatil  de  chif- 
fons. (29)  La  marte  devient  bourbeulé;on  la  lailfe  dépofer,  on  lave  le  lé- 
diment,  on  filtre  toutes  les  liqueurs,  & 011  les  met  à évaporer  jul'qu  a fic- 
cité.  Cette  malle  e(t  un  nouveau  compofé  d’acide  marin  & d’alkali  volatil; 
c’cll-à-dire , un  vrai  fcl  ammoniac  qu’il  ne  s’agit  plus  que  de  fublimer. 

72.  On  la  dtflribue  dans  des  ballons  de  verre  de  la  coiitennace  de-fix  à 
fept  pintes , de  maniéré  à 11e  les  remplir  qu’à  peu  près  à moitié.  O11  place 
ces  ballons  dans  la  galcre  ou  fourneau  à fable  dont»il  a été  fait  mention  pre- 
mière & féconde  partie  ; on  les  enfable  jufqu’à  la  hauteur  de  la  matière  qu’ils 
contiennent;  on  allume  le  feu  & on  le  poulie  par  degrés , en  oblèrvant  de 
déboucher  le  col  du  ballon  dans  le  commencement  de  la»  lublimation , pour 
éviter  la  fraélurc  que  ferait  naitre  le  peu  d’air  confervé  dans  l’intérieur  du 
ballon.  Lorfqu’une  fois  il  a été  chalfc  entièrement  ou  tellement  dilaté  par 
la  chaleur  qu’il  elf  prefque  nul , cette  précaution  devient  inutile.  Au  bout 
de  lix  heures  on  donne  le  dernier  coup  de  feu,  qui  rougit  obfcurément 
le  fond  des  -ballons  ; c’elt  ce  qu’en  Egypte  ils  appellent  le  feu  d'enfer.  O11 
le  continue  pendant  une  bonne  heure,  puis  on  laide  refroidir  ; ($0)  on 
trouve  dans  chaque  ballon  ,cn  le  caflhnt.un  pain  de  fel  ammoniac  très-blanc 
& très-tranfparent  ; & les  proportions  indiquées  ci  - dctTus  fournident  au  total 
trente  livres  de  ce  fel , qui , li  l’on  veut  en  établir  la  valeur , fe  trouvera  re- 
venir à dix -huit  fols  la  livre  au  plus.  Suppofons  qu’il  coûte  vingt  - quatre 
fols,  il  y a encore  bien  loin  de  là  à cinquante -deux  fols  que  coûte  le  fel 
ammoniac  d’Egypte.  J’ai  vérifié  , tant  en  mon  particulier  que  chez  M.  Char- 
lard,  tous  les  détails  du  procédé  que  je  viens  de  décrire;  avec  cette  diffé- 
rence , que  les  chiffons  ont  été  diftillés  dans  une  cornue  de  fer , au  lieu  des 
cylindres  dont  nous  devons  la  connaidànce  à l’artiite  qui  a préfidé  pendant 


(*9)  Une  des  principales  manipulations 
dans  la  fabrication  du  fel  ammoniac  avec 
l'eau-mere,  eftde  l’évaporer  jufqu’au  point 
où  l’indique  M.  de  Machy , & meme  juf- 
qu’à ficcité  ; fans  cette  précaution , l’alkali 
volatil  ne  décompofe  pas  complètement 
l’eau-mere,  comme  je  n’en  ai  fait  que  trop 
fouvent  la  fàcheufe  expérience. 

(;o)  La  fublimation  du  fel  ammoniac 
en  gâteaux  compactes , comme  celui  d’E- 
gypte , eft  plus  difficile  qu’on  ne  le  penfe  ; 
& je  la  regarde  comme  l’un  des  points  Jes 
plus  délicats  dans  la  préparation  de  ce  fel. 
Voici  en  peu  de  mots  les  réglés  que  l’ex- 
périence m’a  fait  découvrir. 


i«.  11  faut  que  les  matières  à fublimer 
foient  exactement  mêlées  & pulvérifées. 

2°.  Le  vafe  ne  doit  pas  être  trop  grand  ; 
fa  figure  oblongue , munie  d’une  petite  ou- 
verture, environ  comme  les  cruches  d’eau 
minérale. 

)°.  Il  faut  qu’il  foit  rempli  jufqu’au  tiers 
de  fa  hauteur , & que  la  moitié  du  vafe  foit 
enfoncé  dans  le  fable  ou  dans  le  feu,  pour 
qu’il  foit  expofé  à la  plus  forte  chaleur. 
On  bouche  l’orifice  avec  un  bouchon  de 
papier.  On  donne  alors  un  feu  vif  jufqu’à 
ce  que  le  fel  ammoniac  monte,  ayant  tou. 
jours  attention  d’empêcher , par  une  ba- 
guette qu’on  introduit  de  tems  en  tems  dans 
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long-tems  à une  fabrique  en  grand  qu’oiTa  établie  aux  environs  de  Paris,  (j  i) 

7 j.  Il  faut  convenir  que  notre  fel  ammoniac  n’eft  pas  auffi  bon  pour 
les  foudurcs  fortes  que  l’clt  celui  d’Egypte.  Je  crois  avoir  remarqué  que  cet 
inconvénient  vient  uniquement  de  ce  que  notre  fel  eft  entièrement  fait  avant 
qu’on  le  fublime,’ce  qui  donne  à fa  texture  plus.de  folidité  qu’à  celui  d’E- 
gypte , & l’empêche  de  fe  décompofer  aulli  facilement  lous  la  main  de  l’ou- 
vrier qui  veut  Ibuder.  J’appuie  ma  conjecture  fur  un  fait  & fur  une  obfcrva- 
tion.  J’ai  fouvent  refublimé  du  fel  ammoniac , & j’ai  toujours  obfervé  plus 
de  dureté  & de  conlïïtance  dans  le  pain  que  j’obtenais.  On  a voulu  tirer  à 
Paris  un  parti  des  raclures.&  miettes  de  fel  ammoniac  qui  fe  trouvent  dans 
les  magafins  de  nos  droguiftes  : on  les  a fublimées  ; mais  les  étameurs , fou. 
deurs  & décapeurs  refuferent  de  s’en  fervir , parce  qu’ils  y remarquèrent 
la  même  dureté , qui  pour  eux  elt  un  défaut.  C’cft  encore  pour  cela  qu’ils 
refufent  de  prendre  le  fel  ammoniac  de  Marfeille , quoique  plus  blanc  & 
plus  tranfparent;  il  eft  pareillement  fait  par  la  fublimation  de  ce  qui  refte  au 
fond  des  caitfes  dans  lefquelles  arrive  le  fel  ammoniac  du  Levant.  Il  ferait 
peut-être  poflible  de  remédiera  ce  léger  défaut,  c’eft-à-dire , de  rendre  le 
fel  ammoniac  de  fabrique  franqaife , propre  aux  chauderonniers,  potiers  d’é- 
tain , ferruriers  & autres  , en  le  mêlant  avec  un  quart  de  fon  poids  de  fuie 
avant  de  le  mettre  à fublimcr.  Ainfi  à tous  égards  l’établidèment  d’une  pareille 
fabrique  ne  peut  qu’être  avantageux  au  commerce  de  France. 

74.  M.  Geofroy  dit  que  de  fon  tems  il  y avait  du  fel  ammoniac  venant 
des  Indes , & fublimé  en  forme  de  pain  de  fucrc.  Je  n’ai  pu  voir  de  cette 
efpece  de  fèl  ammoniac  ; mais  j’ai  vu  dans  Paris  des  pains  coniformcs  de  fel 


le  pot  à fublimer , que  l'orifice  ne  fe  ferme 
pas  trop  vite,  fans  quoi  l’on  aurait  à crain- 
dre la  rupture  des  vaifleaux. 

Ce  font  là  les  attentions  principales.  Il 
y en  a quantité  d’autres  qu’il  eft  plus  facile 
de  montrer  ou  d’apprendre  par  des  expé- 
riences réitérées , que  de  décrire. 

( I O M.  Wcrn.cl  a découvert  une  mé- 
thode des  plus  ingenieufes  pour  faire  le  fel 
ammoniac.  La  voici  : 

On  mêle  de  l’qlkali  volatil  délayé  avec 
de  l'eau  & du  gyps,  qui  en  s’unifiant  avec 
l’acide  vitriolique  du  gyps , forme  \tjil  am- 
moniac fccrct  tic  glaubcr.  On  évapore  la 
liqueur  ammoniacak,  afin  d’obtenir  fous 
forme  feche  le  fel  ammoniacal  ; on  le  mcle 
avec  parties  égales  de  fel  commun , & on 


le  fublime.  J’ai  fait  à ce  fuiet  nombre  d'ex- 
périences, qui  m'ont  confirmé  la  vérité  de 
l’aflcrtion  de  M.  Wenzel , & m’ont  donné 
lieu  à différentes  obfcrvations.  J’ai  trouvé 
que  l’alkali  volatil  n’agit  pas  tout  de  fuite 
fur  le  gyps , mais  feulement  au  bout  d’un 
xertain  tems  , & qu’il  faut  par  conféquent 
laifler  ce  mélange  quelques  jours  avant  de 
décanter  la  liqueur  qui  fumage  le  gyps  dé- 
compofé.  J’ai  aufli  obfervé  qu'il  faut  avoir 
foin  de  brader  & de  remuer  (puvent  le  gyps  ; 
fans  quoi  il  fe  forme  en  gâteaux  durs , fur 
lefquels  l’alkali  volatil  n'a  plus  d’aclion. 

Après  avoir  préparé  la  liqueur  ammonia- 
cale, je  l’évaporai  dans  une  badine  de  plomh 
battu  d’Angleterre , & je  mêlai  le  fel  obtenu 
avec  parties  égales  de  fel  commun  » & le 
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ammoniac  venant  de  Pologne.  ( J 2 ) Ce  fel  eft  d’un  blanc  à éblouir , & tout 
formé  par  crylbuix  & non  par  aiguilles  : ce  qui  annonce  que  celui  qui  le 
fabrique  en  Pologne  ne  le  lait  pas  fublimer , mais  que  lor (qu’il  eft  cryftal- 
lifé , il  ed  emplit  des  moules  , où  ce  fel  s'entade , fe  déforme  un  peu , & le  lie 
à l’aide  d’un  peu  d'humidité  qui  accompagne  les  cryftaux,  pour  prendre  la 
figure  du  moule  où  on  l’a  dépoli. 

Article  VIIL 

De  l'cfprit  & du  fel  volatils  ammoniacs. 


7f.  Le  principal  ulàge  que  faflent  les  diftillateuri  du  fel  ammoniac  , 
c’elt  d’en  obtenir  l’qfprit  & le  fel  volatils , dont  plufieurs  efpeces  d’ouvriers  , 
& notamment  les  fabriquans  de  perles  faudes.  fe  fervent  dans  leurs  fabriques 
particulières.  Le  premier  eft  un  liquide  qui  doit  fa  pénétration  & Ton  état 
fluide  â la  chaux  vive  qui  fert  d’intermede  à la  décompofition  du  fel  ammo- 
niac que  nous  avons  vu  être  un  compote  d’acide  marin  & d’alkali  volatil. 

j6.  Le  fel  volatil  ammoniac  eft  plus  connu  chez  nos  diftillateurs  fous  le 
nom  de  fel  volatil  d' Angleterre  , quoique  dans  la  vérité  ce  nom  n’appartienne 
qu’au  fil  volatil  obtenu  de  la  foie  crue.  C’cft  qu’après  avoir  penfé  pendant 
long-tcms  que  les  alkalis  volatils  ditféraient  en  raifon  des  fubftances  animales 
dont  on  les  obtient , on  en  eft  venu  à croire  qu’ils  étaient  tous  parfaitement 
homogènes.  A une  opinion  trop  rigide  en  a fucccdé  une  trop  relâchée,  & il 
s’en  eft  fuivi  un  abus  qu’il  eft  bon  de  connaître.  M.  Dozie , auteur  que  j’ai 


fublimai  dans  un  outras  de  verre  ; ce  qui 
me  donna  un  très-beau  fel  ammoniac. 

On  peut  fe  procurer  l’alkali  volatil  pour 
cette  opération  , foit  en  diftillant  des  ongles 
de  pieds  de  boeuf,  foit  en  diftillant,  dans 
de  grandes  chaudières , de  l'urine  pourrie. 
Quinze  ongles , qui  pefent  environ  cinq  li- 
vres & dix  onces , donnent  aifez  d’alkali» 
volatil  pour  faire  une  livre  de  fel  ammo- 
niac , Sc  trente  pintes  d’urine  fuffifent  pour 
obtenir  la  même  quantité  de  ce  fel. 

( ? 2 ) Le  feh  ammoniac  dont  parie  ici 
M.  de  Machy , eft  celui  que  font  les  freres 
Gravenhorft  à Brunfwic , où  ils  en  ont  établi 
une  fabrique  très-confidérable  Voici  la  ma- 
nière dont  ils  s’y  prennent  pour  le  faire. 

Ils  diftillent  de  l’acide  de  fel  avec  de 
l’huile  de  fouffe,cn  faturant  de  l'urine 


pourrie,  l’évaporent  pour  lors  â ficcitc.  Se 
fublimcnt  la  malfe  qu’ils  obtiennent.  Ce  fu- 
blimé  aurait  befoin  d’une  fécondé  fublima- 
tion , pour  pafter  dans  le  commerce  ; mais 
foit  qu’ils  trouvent  l’opération  de  la  fubli- 
matibn  trop  difficile , foit  par  d'autret  rai- 
fons,  ils  préfèrent  la  cryftallifation.  Ils  font 
donc  difloudre  ce  fublimé  dans  de  l’eau 
bouillante,  & évaporent  la  liqueur  à pelli- 
cule ; ils  la  mettent  pour  lors  cryftallifer,& 
agitent  la  liqueur,  afin  que  les  cryftaux  ne 
deviennent  ni  grands  ni  tranfparens.  On 
pi  end  enfuite  des  cônes  qui  ont  à leur  ex- 
trémité une  ouverture  fermée  avec  du  pa- 
pier cafte.  On  y met  ces  petits  cryftaux  fort 
ferrés  ; l’eau  s’écoule  l’on  obtient  des 
pains  de  fel  ammoniac  femblables  aux  pains 
de  futte. 
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déjà  cité  plus  d’une  fois , dit  que  les  diftillateurs  dont  il  révélé  les  fecrcts  & 
les  fraudes , fe  procurent  une  quantité  confidérable  de  fel  volatil  en  diftillant 
des  os  de  bœuf.  Il  Faut  croire  que  ce  n’cft  pas  de  leur  part  un  fecret,  puif- 
que  M.  Shaw  appelle  fins  façon  ce  fel , le  fel  volatil  ordinaire  d'os  de  boeuf  ; 
ce  qui  femblc  annoncer  que  cette  préparation  eft  notoirement  ufitée  & connue 
en  Angleterre;  mais  voici  ce  qu’aflurément  aucun  médecin  Anglais  ne  peut 
approuver. 

77.  Les  fabriquans  du  fel  volatil  d’os  de  bœuf  le  débitent  à tout  venant 
fous  les  noms  de  fel  volatil  £ Angleterre  , de  viperes , de  crapauds , de  crâne 
humain , &c.  Et  pour  fauver  au  moins  l’odeur  qu’ils  conviennent  devoir  être 
particulière  à chacun  de  ces  Tels , voici  leur  tour  de  main  : ils  font  une 
diltillation  de  chaque  cfpece,  pour  avoir  feparément  un  flacon  d’cfprit  volatil 
de  viperes,  &e.  Suppofons  maintenant  qp’on  leur  demande  un  envoi  des 
quatre  fels  volatils  ci-dcflus , ils  emplirent  quatre  flacons  de  fel  d’os  de  bœuf, 
& verfent  fur  chacun  deux  gros  pour  quatre  onces  de  l’efprit  volatil  parti- 
culier de  viperes , &c.  puis , à peu  près  comme  nous  avons  dit  que  fai- 
saient les  Champenois  pour  le  fel  fixe , on  met  une  belle  étiquette  portant 
le  nom  de  chacun  des  fels  volatils  demandés,  & voilà  la  com  million  exécutée. 

78.  Un  diftillatcur  de  Blois  s’y  prend  un  peu  différemment:  fur  la  quan- 
tité de  mélange  que  je  vais  décrire  pour  retirer  le  fel  volatil  ammoniac , il 
ajoute  deux  livres,  ou  de  viperes,  ou  de  crâne  humain,  ou  de  foie,  fui- 
vant  l’efpece  de  fel  volatil  qu’il  defire  ; il  diftille  : cette  fubftance  animale , 
eu  fe  décompofànt , fournit  fon  fel  particulier , qui  fi:  mêle , ainfi  que  Ion 
efprit , à la  très  - grande  quantité  de  fel  volatil  ammoniac  ; ce  qui , fuivant 
lui , procure  un  vrai  fel  volatil  de  l’eipece  qu’il  defire.  Voici  maintenant  les 
procédés  légitimes  de  nos  diftillateurs  pour  préparer  l’efprit  & le  fel  volatils 
ammoniacs. 

79.  Dans  une  cornue  de  grès  tubulée  & de  la  capacité  de  dix  - huit  à vingt 
pintes , placée  dans  un  fourneau  de  réverbère , on  a introduit  à peu  près 
douze  livres  de  chaux  vive  caffée  par  petits  morceaux  ; on  a luté  au  bec  de 
la  cornue  un  très-vafte  ballon  de  verre  ou  de  terre  de  Savigny , capable  de 
contenir  vingt  à trente  pintes.  On  a préparé  d’autre  part  la  Iblution  de  Ci x 
livres  de  fel  ammoniac  dans  neuf  pintes  d’eau  , qu’on  a filtrée  enfuite  pour 
en  ôter  toute  fàleté  qui  colorerait  l’efprit.  On  verfe  par  la  tubulure  un  tiers 
à peu  prés  de  cette  folution  , puis  on  bouche  la  tubulure  ; il  fe  fait  une  vive 
effervefccnce  dans  l’intérieur  des  vaifTeaux;  on  la  laide  palier  , & pendant  ce 
tems  il  diftille  fpontanément , c’cft-à-dire , fans  autre  chaleur  que  celle  que 
produit  cette  effervefcence , une  aflez  bonne  quantité  de  liqueur.  Cette  pre- 
mière fougue  paflêe  , on  verfe  promptement  le  refte  de  la  folution  , & l’o* 
attend , pour  mettre  quelques  charbons  dans  le  fourneau , que  la  chaleur  com- 
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84-  Cette  liqueur  a joui  & jouit  encore  d’une  certaine  vogue,  & la 
préparation  était  un  de  ces  petits  myfteres  qui  enrichiirent  leur  propriétaire 
tant  qu’ils  ne  font  pas  révélés.  J’eus  occafion  de  lever  le  rideau  dans  le 
Journal  de  médecine  , dont  j’étais  alors  coopérateur  fecret.  Ma  dÜTcrtation 
en  fit  naître  beaucoup  d’autres  , & chacun  donna  fon  procédé.  Il  n’y  eut  que 
le  poileiléur  du  petit  fecret , qui  voulût  donner  le  change  fous  le  nom  d’un 
(Juvalicr.  -Malgré  la  noblelle  du  mal'que , le  motif  du  vrai  perfonnage  perça , 
& il  eft  demeuré  pour  confiant  que  deux  gros  d’huile  de  fuccin  redifiée 
à l’eau , un  gros  de  baume  de  la  Mecque  , & quatre  gros  d'alkaii  fixe  tri- 
turés dans  un  mortier  de  verre  pendant  un  quatt-d’heure , puis  misa  digé- 
rer dans  huit  onces  d’excellent  efprit  de  vin , forment  une  teinture  dont  quatre 
gros  donnent  à la  livre  d'cfprit  volatil  l’état  confiamment  laiteux  qui  lui  à 
lait  donner  le  nom  d’eau  de  lace.  ( ) 

8f.  Pour  faire  le  fel  volatil  ammoniac,  l’intermede  & le  procédé  font 
différent  ; nos  dlffillatcurs  font  lécher  féparément  de  la  craie  , de  la  potafle 
& du  fel  ammoniac , qu’ils  mêlent  enfuite  dans  les  proportions  fuivantes  : 
quatre  livres  de  craie  , autant  de  fel  ammoniac  , & huit  livres  de  potafic.  On 
met  le  mélange  dans  une  valte  cornue  de  grès  i on  la  place  dans  un  four- 
neau de  réverbere  , & on  y lute  un  grand  ballon.  Quelques-uns  mettent, 
avant  de  luter , une  demi-livre  de  bon  efprit  de  vin  dans  la  cornue  i d'autres 
regardent  cette  précaution  comme  fupcrffue  i quelquefois  auûi  entre  le  ballon 
& la  cornue  on  place  une  alonge  ou  un  ballon  à deux  becs  > le  tout  étant 
bien  luté  avec  de  la  vefile  aifouplie , on  chauffe  le  fourneau,  & onenaug- 


troduirc  dans  une  cornue , & d’y  ajouter 
hmtbnces  d’eau  chaude.  On  introduit  pour 
lors  dans  la  cornue  feize  onces  de  chaux 
pulvérirée,&  ayant  un  peu  agité  le  mé- 
lange , on  y ajoute  une  livre  d’eau  chaude  ; 
en  diftillant  le  tout  à ficcité , on  obtient 
vingt-huit  onces  d'efprit  de  fel  ammoniac 
très-cauftique. 

Pour  faire  l’efprit  de  fel  ammoniac  avec 
l'alkali  fixe,  je  prends  huit  onces  de  fel 
ammoniac  en  poudre,  & douze  il  quatorze 
onces  d’alkali  fixe.  Je  mets  le  fel  ammoniac 
& l’alkali  dans  une  cornue,  j’y  ajoute  dix 
onces  d’eau  ; & la  diftillation  achevée,  je 
setire  feize  onces  & demie  pafle  d’efprit  de 
fel  ammoniac  très-fort. 

( }«.)  La  Pharmacopée  de  Londres  donne 
la  recette  fuivante,  pour  préparer  l’eau  de 
luce.  C'cft  une  des  meilleures  méthodes  , 


& M.  JVIacquet  lui  donne  fon  approbation. 

Prenez  quatre  onces  d’efprit  de  vin  recti- 
fié : diffolvez-y  dix  à douze  grains  d«  favori 
blanc  ; filtrez  cette  diiTolution  ; faites  dit 
foudre  enfuite  dans  cet  efprit  de  vin  chargé 
de  favon , un  gros  d'huile  de  fuccin  recti- 
fiée , & filtrez  de  nouveau  à travers  le  pa- 
pier gris  : mêlez  de  cette  dillolution  dans 
l’efprit  volatil  de  fel  ammoniac , le  plus  fort 
& le  plus  pénétrant , jufqu’à  ce  que  le  mé- 
lange qu’on  doit  faire  dans  un  flacon.  & 
qu’on  doit  fecouer  à mefure  qu’il  fe  fait , 
(oit  d'un  beau  blanc  de  lait  bien  mat:  s’il 
fe  forme  une  crème  à la  furiace,  ajoutez-y 
un  peu  de  l’efprit  de  vin  huileux.  En  gé- 
néral, le  point  effentiel  pour  réuflîrà  faire 
de  bonne  eau  de  lucc , c’eit  d'employer  de 
l’alkali  volatil  caultique  le  plus  fort  & le 
plus  dcphlçgmc  qu’il  eft  polliblc. 
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mente  par  degrés  la  chaleur , fans  cependant  faire  jamai*  rougir  le  fond  de 
lu  cornue;  l'opération  dure  de  quinze  à dix-huit  heures  ; pendant  cetems, 
fi  l’on  a ajouté  de  l’efprit  de  vin , il  paffe  chargé  d’une  certaine  quantité  de 
fel  volatil,  qui  lui  a fait  donner,  fur-tout  fi  l’on  y ajoute  des  aromates,  le 
nom  d ’efprit  volatil  aromatiqut.  Lorfqu’on  n’a  pas  mouillé  le  mélange  d’ef- 
prit  de  vin , il  parte  à peu  près  douze  onces  de  liqueur  très  - pénétrante , qui 
fouvent  cryftallifc  après  coup  dans  le  rtacon  où  on  la  tranfvafe.  Les  récipieni 
fe  chargent  de  cryftaux  falins,  blancs , tranfpurens , qui  font  l’alkali  volatil 
tellement  accompagné  de  craie , que'  pour  les  quatre  livres  de  fel  ammoniac 
employé , on  trouve  quelquefois  deux  livres  & demie  d’alkaü  volatil,  (jy) 

86.  M.  Duhamel , qui  avait  il  y a long-tems  connailfancc  de  ce  phénomène,  a 
enfèigné  comment  reconnaître  la  préfcnce  de  cette  craie.  (36)  Il  s’agit  d’expo- 
fer  à l’air  un  eifai  d’alkali  volatil  foupçonne;  celui-ci  fe  dilfipc  & laide  la  craie 
en  arriéré.  En  me  fervant  d’un  moyen  fcmblable , j’ai  reconnu  que  tous  les 
fels  volatils  des  animaux  emportent  avec  eux  alfez’d’acide  pour  qu’une  partie 
foit  dans  l’état  vraiment  ammoniacal.  (37)  L’académie  ell  dépofitaire  de  ce 
travail , ainfi  que  d’un  aflez  grand  nombre  d’autres , que  je  me  fuis  fait  & me 
ferai  toujours  un  honneur  & un  devoir  de  lui  préfenter  à titre  d’hommage 
fait  au  juge  le  plus  compétent. 

87.  Si  on  fupprime  la  craie , & fi  à la  potafTe  qui  rend  le  fèl  fujet  à s’humec- 
ter (3  8)  on  fublHtue  le  fel  de  foude , on  obtient  le  vrai  fel  volatil , exempt 


( j ç ) On  obtient  beaucoup  plus  (falkali 
volatil  fi  l’on  fait  bien  le  procédé.  Deux 
livres  de  fel  ammoniac  donnent,  avec  trois 
livres  d’alkali  fixe , plus  de  deux  livres  de 
tel  alkali  volatil  ; & même  près  de  trois 
livres , fi  l’on  doit  en  croire  les  obfervations 
de  M.  Wenzel.  Les  expériences  nombreufes 
& démonftratives  qu’on  a faites  fur  l’air 
fixe , fourniffent  l’explication  de  ce  phéno- 
mène remarquable.  L’air  fixe  qui  fe  dégage 
de  falkali  fixe , s’unit  à falkali  volatil , & 
en  augmente  ainfi  la  quantité. 

( ;<i)  M.  Duhamel,  l’un  des  premiers 
phyficiens  qui  ait  examiné  toutes  les  cir- 
conftances  de  cette  décompofition  du  fel 
ammoniac  par  la  craie , & qui  a très-bien 
obfervé  cette  augmentation  étonnante  de 
l’alkali  volatil , a penfé  qu’elle  venait  d’une 
portion  de  la  terre  calcaire  qui  était  enle- 
vée , incorporée , & meme  combinée  avec 
cet  alkali  volatil.  M.  Ëaumé  ayant  (ait  dif- 


foudre  de  ce  fel  dans  l’eau , n’en  ayant  retiré 
que  deux  grains  de  terre  fur  une  livre  de 
fel,&  n’en  ayant  point  pu  féparer  du  .V 
en  le  combinant  avec  I acide  du  vinaigre, 
il  en  conclue  que  l'augmentation  de  fon 
poids  ne  vient  point  de  la  terre , & M.  Mac. 
quer  prouve  qu’elle  eft  due  à l’air  fixe  qui 
fe  dégage  de  la  craie , & s'unit  avec  fal- 
kali volatil  du  fel  ammoniac  à mefure  que 
cette  terre  fe  combine  avec  l'acide  de  ce  fel. 

( 37  ) MM.  Wiegleb  & Weber  ont  fait 
voir  que  les  parties  animales  contenaient 
un  vrai  fel  ammoniac  tout  formé , qui  s’é- 
levait dans  leur  diflillation  avec  falkali 
volatil. 

(38)  Le  fel  volatil  n’eft  pas  plus  fujet 
à s’humeéler  quand  on  le  prépare  avec  de 
la  potaife  , que  quand  on  prend  de  la 
foude  pour  l’obtenir  ; & l’expérience  m’a 
fait  connaître  que  M.  de  Machy  fe  trompe 
à cet  égard. 
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de  tout  mélange  ; & c’eft  ainfi  que  le  préparent  les  artiftes  qui  ne  courent 
pas  toujours  à la  quantité  ; car  ce  procédé  fournit  à peine  la  moitié  du  poids 
de  fel  ammoniac  en  fel  volatil.  (59) 

88.  Comme  il  arrive  fouvent  qu’à  force  de  déboucher  les  flacons  , l’allcali 
volatil  perd  de  là  force , j’indique  volontiers  le  moyen  de  la  lui  rendre.  En 
perdant  lu  volatilité , il  a toujours  perdu  de  l’humidité  qui  lui  donnait  une 
forte  de  tranfparence.  Je  lui  rcftitue  cette  humidité  en  y verfant  de  l’efprit 
volatil  de  la  plus  grande  pénétration  , celui,  par  exemple,  qu’on  obtient  par 
l’intermede  du  minium  , en  fuivant  le  procédé  de  Neumann,  qui  fubftitue 
cette  chaux  métallique  à la  chaux  vive  pour  décompofcr  le  fel  ammoniac. 

89.  On  ne  fera  peut-être  pas  fâché  de  trouver  ici  le  petit  tour  de  main 
de  ceux  qui  prétendent  diftribuer  des  fols  volatils  de  thim , de  lavande , &c. 
ce  font  les  finges  des  diltillateurs  Anglais.  Dans  de  petits  flacons  pleins  d’alkali 
volatil  ordinaire  , ils  verfent  une  goutte  ou  deux  de  l’huile  eflentielle  qui 
doit  donner  le  nom  au  flacon.  Ce  petit  artifice  rentre  dans  la  clafie  de  ces 
chofos  qu’on  ne  pourrait  délàpprouver , fi  les  efpeces  de  parfumeurs  qui  le 
mettent  eu  ufage  difaient  qu’ils  vendent  du  fel  volatil  à la  lavande , par  exem- 
ple , & non  pas  du  fel  volatil  de  lavande  ; tant  ii  e(t  vrai  que  la  précifion  & la 
valeur  des  mots  font  effentielles  quand  011  veut  fe  foire  entendre. 

Article  IX. 

Fabrique  du  fuert  de  lait  & du  fel  eT ofeilie , en  Suifle  & en  Lorraine. 

90.  On  apporta  dans  Paris  pour  la  première  fois , il  y a à peu  près  trente  ans , ' 
un  fel  que  M.  Prince , apothicaire  à Berne  [ * ] en  Suifle , diftribuait  dans  des 

(59)  Je  penfç  que  M.  de  Machy  fe 
trompe  encore  ici.  La  quantité  d’alkali  vo- 
latil eft  la  même.  Toit  avec  la  potafle,  foit 
avec  la  (oude  , pourvu  qu’on  emploie  de 
juftes  proportions. 

[*j  M.  Prince,  apothicaire,  eft  établi 
à Neuchâtel  en  Suifle,  & non  à Berne. Son 
pere  qui  exerçait  le  même  art , s’eft  rendu 
célébré  pour  avoir  trouvé  un  moyen  d’ex- 
traire & de  préparer  le  fucre  de  laif,  fans 
appeller  à fon  fecours  aucun  ingrédient 
étranger.  Le  fils  qui  continue  à le  débiter 
avec  fuccès , en  fuivant  la  même  méthode , 

& à qui  j’ai  communiqué  cette  partie  du 
travail  de  notre  favant  académicien , m’a 


fourni , fur  cette  intéreflànte  matière,  les 
détails  que  l’on  va  lire. 

Il  parait  que  M.  de  Machy  met  peu  de 
différence  entre  le  petit-lait  qu’on  peut  faire 
à Paris , & celui  qui  fe  fait  en  Suifle  ; comme 
fi  les  pâturages  n’avaient  aucune  influence 
fur  la  qualité  du  lait  & du  petit-lait,  & 
par  conféquent  du  fel  ou  fucre  qu’on  peut 
en  tirer.  Il  y a cependant  toute  apparence 
qu’ils  y influent  beaucoup  , puifqu’on  n’a 
pas  pu  réuffir  à faire  du  fromage  à Paris 
auflî  bon  que  celui  qui  fe  prépare  en  Suifle , 
quoiqu'on  en  eut  fait  venir  des  vaches  St 
des  vachers. 

Il  y a des  perfonnes  délicates  qui  ne  fup- 
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boîtes  de  deux  livres  au  plus  , & qu'il  intitulait  fucrt  dt  lait.  Cette  nouveauté 
fut  accueillie  fuivant  l 'ufage  , & on  ne  parlait  que  fucre  de  lait.  Il  n’en  fallut  pas 
davantage  pour  exciter  l’émulation  s ce  fut  en  Lorraine  vers  Sarlouis  que  fe 
firent  les  premiers  elfais  fructueux,  & les  fabriquais  Lorrains  établirent  leur 
ifucre  de  lait  à beaucoup  meilleur  marché  que  M.  Prince , qui  profitait  finis 
doute  de  la  certitude  où  il  était  d'en  être  le  lèul  préparateur.  C’ell  ainfi  que 
Seignette  vendit  long-teins  fon  fel  à un  prix  qui  nous  parait  exceflif  aujour- 
d’hui. Le  fucre  de  lait  eil  en  croûtes  épailfes  d’un  demi-pouce  , blanches , 
orylVallincs  fans  avoir  de  configuration  régulière , ayant  à l’extérieur  beaucoup 
de  redcmblance  avec  la  crème  de  tartre  , mate , très-dure , ayant  un  goût 


i 

portent  pas  U petit-lait , & qui  cependant 
ïiipportent  fort  bien  le  fucre  de  lait  pris 
en  forme  d'eau  minérale  & dilfous  dans  de 
l’eau  , par  la  raifon  que  celui-ci  eft  purifié 
& dégage  des  matières  groflîcrcs , cafceufes 
dt  vifqueufcs  que  contient  encore  le  petit- 
lait  , quelque  bien  qu’il  foit  préparé.  La 
preuve  en  eft,  qu’on  ne  peut  pas  le  garder 
feulement  deux  jours  fans  fe  corrompre  & 
fe  troubler , au  lieu  que  le  fucre  de  lait  dit 
fous  dans  l’eau  fc  garde  beaucoup  plus 
long-tems , jufqu’à  ce  qu’enfin  il  fe  moifit 
par-deflus , fans  que  la  difiolution  de  ce  fel 
ou  fucre  fe  corrompe , ni  n’acquierc  aucune 
mauvaife  qualité , fi  ce  n’eft  un  peu  de  goût 
de  moifi.  Elle  relie  cependant  toujours  lim- 
pide. 

M.  de  Machy  indique  bien  la  méthode 
ordinaire  de  faire  le  fucre  de  lait , mais  non 
pas  celle  de  M.  Prince,  qui  lui  eft  parti- 
culière , & félon  laquelle  il  purifie  le  petit- 
lait  non -feulement  de  toutes  les  parties 
groilieres , mais  encore  d’un  fel  àcre  marin 
qu’il  contient  en  abondance. 

Il  ferait  à fouhaiter  qu’on  ne  mit  pas  en 
ufage  de  procédé  plus  mauvais  pour  blan- 
chir ce  fel , que  celui  qu'on  attribue  aux 
Lorrains,  qui , après  tout , ne  peut  pas  faire 
grand  mal , vu  qu’ils  n’emploient  que  du 
fucre  ordinaire , Sc  leur  préparation  ne  con- 
tient pas  une  huitième  partie  du  fucre  de 
lait  ; mais  il  n’en  cil  pas  de  meme  de  celui 
qui  fe  fabrique  par  les  vachers , & qui  en 
fournilfent  toute  l’Allemagne , la  France , la 


Suide,  la  Lorraine  même , & à on  prix  très- 
bas , à raifon  du  peu  de  valeur  de  l'ingré- 
dient qu’ils  font  entrer  dans  cette  prépa- 
ration , au  moyen  duquel  ils  obtiennent  le 
fucre  de  lait  très -blanc  dès  la  première 
cuite.  Cet  Ingrédient  eft  l’alun  de  roche, 
qui  eft  un  fel  acide,  ftyptique  & aftringent 
très-pernicieux , qui  produit  des  effets  dia- 
métralement oppofés  à ceux  qu'on  attend 
du  fucre  de  lait  bien  préparé  ; & qui  plus 
eft,  il  acquiert  une  autre  qualité  plus  mau- 
vaife encore , en  attaquant  les  vafes  de 
cuivre  dans  lefquels  ces  vachers  le  prépa- 
rent. - • 

Le  fucre  de  lait  fait  de  cette  façon , eft 
très-blanc,  fort  dur  & épais,  & moins  fucré 
que  celui  qui  fe  fait  fuivant  la  méthode  de 
M.  Prince , fans  aucune  addition  quelcon- 
que. Comme  il  eft  le  feul  qui  la  connaître 
& qui  la  mette  en  ufage , il  s’eft  vu  obligé  de 
prendre  des  précautions  pour  empêcher  la 
fraude  de  ceux  qui  débitaient  Ibus  fon  nom 
de  ce  fucre  de  lait  fophiftiqué.  Pour  cct 
effet,  il  joint  à chaque  boite  d’une  livre, 
poids  de  marc , de  fon  fucre  de  lait , un 
imprimé  qui  indique  les  qualités  & 1a  ma- 
nière d’en  faire  ufage,  avec  fa  fignature  au 
pied , muni  de  fes  deux  cachets,  l’un  avec 
les  armoiries,  & l’autre  avec  fon  chiffre. 
Enforte  que  tout  fucre  de  lait  qui  n’eft  point 
accompagné  d’un  pareil  mémoire , n’eft  pas 
de  fa  fabrique , la  feule  dans  ce  pays  où 
l’on  ne  falfe  pas  ufage  de  l'alun. 
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fueré.  Celui  de  Lorraine  a les  mêmes  propriétés  ; il  parait  feulement  être 
moins  compacte , plus  folublc  & plus  favoureux. 

91.  Le  principal  ufage  de  ce  fucre  de  lait  a été  pendant  quelque  tems  à 
Paris  de  fervir  aux  paredbux  pour  faire  du  petit-lait , en  düfolvant  quatre  gros 
de  ce  fucre  dans  une  pinte  d’eau , & filtrant  la  lôlution.  Je  n’infiïte  pas  fur 
la  dilfemblance  qu’un  petit-lait  de  cette  efpece  peut  avoir  avec  le  vrai  petit- 
lait  ; il  n’en  a pas  moins  eu  fa  vogue  ; & cela  n’étonnera  pas , quand  on  fauri 
qu’il  y a eu  un  homme  dans  cette  même  ville  , aiTez  ofé  pour  faire  accroire 
qu’il  avait  trouvé  le  moyen  d’enlev?r  au  petit-lait  fon  mauvais  goût,  & pour 
faire  payer  en  conféquence  fon  petit-lait  quarante  fols  la  pinte.  Ce  moyen  , 
digne  de  fbn  inventeur  , conlîftait  à étendre  une  chopine  de  petit-lait  bien 
préparé  dans  une  chopine  d’eau  filtrée , fucréc  avec  deux  gros  de  fucre , légè- 
rement colorée  par  une  feuille  de  fafran  qu’il  y infuiâit.  Je  n’infulterai  pas 
aux  dupes  fans  nombre  qu’a  eu  ce  charlatan  ; mais  j’avertis  ceux  qui  pourraient 
encore  s’y  laitier  prendre  , que  c’eft  ainfi  que  procèdent  ces  affamés  qui  vont 
toujours  offrant  au  rabais  leur  marchandife  ; on  la  paie  toujours  trop  cher, 
ainfi  que  les  confeils  perfides  de  ceux  qui  les  précouifent. 

92.  La  Suiffe  eft  un  pays  de  laitage  ; c’clt  là  où  fe  fabriquent  le  plus  de 
fromages  de  toutes  clpeces  ; ces  fromages  fuppofènt  qu’on  a fait  cailler  le 
lait , & leur  fabrication  apprend  qu’on  prive  la  partie  euféeufe  de  tout  le  petit- 
lait  qui  s’en  peut  égoutter.  Ce  petit  lait  eft  beaucoup  trop  abondant , même 
pour  les  ulàges  les  plus  communs  auxquels  on  le  defttne.  M.  Prince  le  cla- 
rifie , le  fait  évaporer  en  coniiftance  de  petit  firop , & l’abandonne  enfuite  ; 
lorfqu’il  a par  ce  moyen  obtenu  plufieurs  quintaux  de  cryltaux  ifolés  jaunâ- 
tres & peu  confiftans , il  les  rediifout  dans  de  l’eau , clarifie  cette  folution  avec 
lfe  blanc  d’œuf,  filtre  la  liqueur  fur  des  entonnoirs  chargés  de  chaux  éteinte 
& bien  lavée,  puis  met  à évaporer  de  nouveau;  il  eft  rare  que  le  fel  obtenu 
de  cette  fécondé  clarification  foit  encore  très-blanc  ; on  le  rediifout , pour  le 
clarifier , le  filtrer  & le  faire  cryftallifer  une  troilïeme  fois  : lorfqu’il  eft  fuf- 
fifàmment  blanc , on  le  fait  fccher  à l’étuve , & on  le  met  dans  des  boites 
garnies  de  papier  blanc.  Il  diminue  ordinairement  des  cinq  fixiemes  de  fon 
poids  ; c’eft-à-dire , que  cent  vingt  livres  de  cryftaux  jaunes  fè  réduifent  à vingt 
livres  de  cryftaux  blancs  & commerçablcs. 

9 j.  J’ai  eu  occafiou  de  vérifier  le  fait  fur  trente  livres  à peu  près  de  fel  de 
lait , qui  me  rendirent  au  plus  cinq  livres  de  fel  blanc , après  quatre  clarifica- 
tions ; & un  de  mes  amis  & confrères,  M.  Chellé,  en  acquit  en  même  tems 
la  preuve  de  fbn  côté , lorfqu’il  était  apothicaire  gagnant  maltrife  de  l’hôpital 
généraL 

94.  On  attribue  aux  Lorrains  un  tour  de  main  pour  avoir  leur  fucre  de 
fcut  plus  blanc  & plus  abondant  ; on  dit  que  fur  chaque  pinte  de  petit-lait , ils 
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ajoutent  quatre  once;  de  fucrc  blanc,  ce  qui  augmente  le  poids  du  Tel  à obte- 
nir, & en  rend  la  clarification  plus  aifée.  J’ai  eliayé  en  petit  cette  manipula- 
tion, & j’ai  en  effet  obtenu  un  fucie  de  lait  que  j’ai  blanchi  plus  facilement, 
mais  qui  fe  diffolvait  aulfi  bien  plus  volontiers  dans  l’eau.  Je  n’affurerai  ce- 
pendant pas  que  les- Lorrains  faflent  ufage  de  cette  mauvaife  manipulation; 
Faime  mieux  préfumer  que  le  petit-lait  étant  au/fi  abondant  en  Lorraine  qu’en 
5uiffe,  puifque  la  fabrique  des  fromages  eft  également  commune  dans  l’un 
& l’autre  pays  , dès  que  les  Lorrains  0114  eu  trouvé  le  moyen  de  fàtre  le  fucre 
de  lait , ils  l’ont  établi  à un  prix  plus  bas  que  celui  de  Suiffc , pour  s’achalan- 
der  ; & ils  ont  en  effet  réuffi , puifqu’ils  font  prefque  les  feuls  qui  çn  approvi- 
fion  nent  les  droguiftcs  de  Paris. 

9f.  Les  Suidés  font  dans  la  poffeffion  de  préparer  encore  une  autre  et 
pece  de  fel , appellée  mal-à-propos  fel  <f  ofeille  ; c’cft  le  fel  effentiel  A'acetofella , 
efpccc  de  trefle  d'un  goût  acidulé,  & très -commun  dans  les  vallées  de  la 
Suiffe.  Zimmermann , abréviateur  des  écrits  de  Neumann,  perfuadé  que  ce 
fel  ne  pouvait  être  fi  abondant  dans  le  commerce  fans  être  fàlfifié , donne  plu- 
fieurs  recettes  qui,  fuivant  lui,  imitent  le  fel  d’acetofclla : je  me  fuis  fingu- 
liérement  occupé  à les  vérifier  toutes , & je  puis  certifier  qu’aucune  n’eft  pra- 
ticable , parce  qu’il  n’en  réfulte  abfolument  rien  de  femblable  au. fél  d’ofeillc. 
Ayant  pluficurs  fois  effayé  de  traiter  l’acetofclla  elle-même,  je  n’en  ai  retiré 
qu'un  fel  roudàtre  & fi  peu  abondant , que  j’ai  foupçonné  au  moins  un  tour 
de  main  dans  la  manipulation.  Comme  le  commerce  de  ce  fel  en  France  fe 
fait  par  Strasbourg,  j’en  écrivis  à M.  Spiclmann,  profeffeur  de  chymie,  & 
mon  confrère  dans  plufieurs  fociétés  lavantes  ; voici  le  précis  de  fa  réponfe. 

96.  “ Nous  ne  préparons  pas  nous -mêmes  le  fel  d’ofeille,  ce  font  les 
„ Suilfes  qui  nous  l’envoient  tout  préparé.  La  quantité  qu’ils  ont  de  cette 
„ plante,  leur  permet  de  perdre  beaucoup  de  fel  par  les  clarifications  réi- 
„ térées,  afin  d’en  obtenir  très-peu  de  blanc:  il  n’y  a abfolument  aucun  tour 
„ de  main,  les  Suides  font  incapables  de  la  plus  légère  fuperchcrie ; s’ils  le 
,,  vendent  cher , c’eft  à cau.fe  de  la  petite  quantité  de  pur  qu’ils  en  retirent.  „ 
J’ai  reconnu  depuis  qu’en  filtrant  la  folution  de  ce  fel  impur  fur  une  terre 
argilleufe  un  peu  calcaire  & friable,  telle  que  la  terre  de  Mervielle,  on  cla- 
rifiait cette  folution,  de  maniéré  à obtenir  du  premier  coup  des  cryftaux 
fort  blancs. 

97.  Le  premier  ufage  du  fel  d’ofeille  était  pour  enlever  les  taches  d’encre 
faites  fur  les  dentelles  & autres  linges  d’une  texture  délicate.  Les  confifeurs 
& quelques  pharmaciens  en  ont  compofé  des  tablettes  acidulés,  qu’on  a ap- 
pellées  tablettes  ad  fitim , limonnade  feche , tablettes  de  citron  , &c.  & voici 
comme  on  les  compofe.  Sur  quatre  onces  de  fucre  en  poudre  fine , on  ajoute 
deux  gros  de  fel  d’olèille  pareillement  en  poudre  fine  ; on  ajoute  au  mélange  , 
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ou  quatre  gouttes  d’eflence  de  citron , ou  un  peu  à'olco-facchanim  fait  en  frot- 
tant fur  du  fucre  l’écorce  fraîche  d’un  citron  ; avec  un  mucilage  de  gomme 
adragant , on  fait  du  tout  une  pâte  liée  'en  la  pilant  fortement , & on  divife 
cette  pâte  en  paltilles  ou  en  tablettes,  fur  lefquelles  ou  imprime  à volonté  un 
cachet  : on  les  feche  à l’étuve.  On  obfervera  que  dai#tres  - peu  de  tems  l’ef- 
fencc  de  citron  acquiert  un  goût  de  térébenthine,  & que  Yolco-faccharum  fe 
rancit  ; ce  qui  démontre  combien  on -a  tort  d’aflurer  au  public  que  ces  forte*, 
de  préparations  font  d’une  longue  confervation. 

Article  X. 

Fabrique  du  Jel  de  fuccin,  par  Us  Hollandais. 

98.  La  quantité  affez  notable  de  fel  volatil  de  fuccin,  d’huile  d’ambre 
& de  bitume  de  Judée , qui  fe  diftribuent  à un  prix  modique  de  Hollande 
dans  toute  l’Europe , a fait  foupqonner  les  Hollandais  d’une  falfification  dont 
ils  ne  font  point  coupables.  Il  eft  vrai  qu’en  prenant  le  karabé  ou  fuccin  le 
plus  commun  , & le  diftillant  avec  le  plus  grand  foin , aucun  autre  artifte  ne 
pourrait  en  établir  le  débit  à fi  bas  prix;  mais  il  faut  favoir  qu’une  compa- 
gnie Hollandaife  s’cfl  chargée  de  l’exploitation  de  certaines  mines  de  fuccin 
de  la  Hongrie,  & qu’après  avoir  retiré  les  morceaux  aiTez  gros  & tranfpa- 
rens  pour  être  employés  comme  bijou , après  avoir  trié  ceux  qui  peuvent 
être  bons  aux  vernideurs,  tout  le  refte  qui  eft  Paie,  grifatre,  mêlé  de  terre, 
eft  fur ‘le  lieu  même  diftillé  dans  de  vattes  cornues  de  fer  tubulécs  j on  met  de 
côté  toute  l’huile  qui  a pu  palTer,  & on  réferve  d’autre  part  l’efprit  & le 
fel  volatils.  Le  tout  s’envoie  en  cet  état  en  Hollande  ; ce  qui  épargne  les  frais 
de  tranfport  d’une  marchandife  qui  ne  ferait  pas  de  défaite , & ceux  de  la 
première  fabrique. 

99.  En  Hollande,  on  diifout  dans  de  l’eau  tiede  tout  le  fel  volatil,  & on 
filtre  cette  diifblution , ainfi  que  le  phlegme  ou  efprit  volatil  qu’on  a tranf. 
porté  ; puis  on  le  fait  évaporer  très-lentement  jufqu’à  ce  qu’on  voie  la  liqueur 
épaifiie.  Alors  les  uns  fe  contentent  de  lailfer  fécher  le  total,  & cette  méthode 
eft  mauvaife ; les  autres  mêlent  cette  liqueur  épaiflie  avec  du  fable,  placent 
le  mélange  dans  un  pot  plus  large  que  profond , fur  lequel  ils  mettent  un  pa- 
reil pot  reuverfé  : en  chauffant  le  premieopot , le  fel  fe  fublime  & s’attache  à 
celui  qui  fert  de  couvercle;  il  eft  en  aiguilles,  d’un  gris  Paie,  très-acide,  & 
tenant  toujours  un  peu  d’huile.  O11  a prétendu  que  les  Hollandais  fàifaicnt 
cryftallifer  leur  fel  de  fuccin  ; j’ai  reconnu  que  par  ce  moyen  on  perdait  beau- 
coup de  fel,  & que  par  confisquent  il  eft  trop  deftruélif  pour  des  artiftesauflï 
économes  qu’ils  le  font. 
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îoo.  D’autre  part , ils  mettent  dans  de  vaftcs  cornues  de  grès  foute  l’huile 
qu’ils  ont  requfc  des  mines,  & la  dilUllent  par  un  feu  gradué  , qui  leur  donne 
d’abord  p'us  ou  moins  d’huile  légère , très  - peu  ambrée  , & très  -odorante,' 
fui  vaut  le  foin  qu’ont  eu  les  premiers  fabriquais  à ménager  le  feu  dans  leur 
travail,  fuivant  que  lAfuccin  que  ces  premiers  fabriquais  ont  travaillé,  a 
été  plus  ou  moins  mêlé  de  terre  & de  fable,  en  proportion  enfin  du  déchet 
qu'ont  foutfcrt  les  bouteilles  qui  la  tranfportcnt.  Cette  première  huile  fe  vend 
aux  droguilfcs  fous  le  nom  à' huile  d'ambre  fine.  En  augmentant  le  feu,  il 
parte  une  féconde  huile  , pareillement  légère  , mais  rougeâtre  & beaucoup 
moins  pénétrante  que  la  première  ; auffi  eft-elle  d’un  bien  moindre  prix:  ce 
font  les  maréchaux  & les  peintres  en  vernis  qui  la  confomment.  S’ils  pouf- 
Lient  le  feu  davantage , ils  auraient  une  troifieme  huile  qui  n’cft  d’aucun  débit  : 
mais  en  cédant  la  diftillation  & laidant  refroidir  l’appareil , ils  trouvent  dans, 
les  cornues  qu’ils  caifent,  une  made  luifante,  feche,  noire,  friable,  & qu’ils 
débitent  pour  bitume  de  Judée  ; c’eft  une  efpece  d’arcanfon  du  karabé. 

ici.  Ce  détail  fuffit  pour  montrer  comment  les  Hollandais  peuvent  éta- 
blir un  prix  fi  modique  à chacun  des  produits  du  fucciiu  Je  fuis  certain  du 
moins,  pour  les  avoir  tous  cd’ayés , qu’aucun  des  tours  de  main  qu’on  leur 
impute  pour  alonger  le  fèl  volatil  de  iuccin  entr’autres , ne  réuffit. 

102.  J’ai  cru  fuperflu  de  donner  une  notice  hiftenque  du  fuccin  ou  ka- 
rabé que  chacun  fait  maintenant  être  un  fotfile  abondant  dans  la  Prude  Du- 
cale , dans  la  Hongrie,  dans  le  duché  de  Deux-Ponts  & ailleurs.  Tant  de  na- 
turaliftes , d'hilloriens & de  chynnftes  en  ont  parlé,  que  Je  ne  pourrais  être 
que  leur  écho  ou  leur  abréviateurs  & ce  dernier  foin  lui-mème  eft  fuperflu-* 
puifqu’on  trouvera  dans  le  dictionnaire  de  M.  Bomare  un  abrégé  qui  contient 
l’hilloire  de  ce  foffile , jufqu’a  la  découverte  qu’en  a faite  en  Suide  M.  Stoc- 
kai clans  le  chevelu  des  louches  abattues  aux  environs  de  Schafhoufe. 

Article  XL 

Raffinerie  du  borax. 

roj.  Tout  le  borax  qui  fe  diftribuait  autrefois  en  Europe,  y était  ap>- 
porté  & purifié  par  les  Vénitiens.  Quelques  auteurs  accufent  les  Hollandais 
d’avoir  ulé  de  fupcrcherie , pour  découvrir  le  moyen  fecret  de  raffiner  cette 
lubdancc  faline.  Que  cette  accufation  fuit  fondée  ou  non  , les  Vénitiens  ont 
perçu  tant  de  branches  de  leur  ancien  commcree  vqu’il  n’elt  pas  étonnant 
que  celle-ci  leur  fôit  échappée.  On  ignore  abfolumcnt  quel  elt  le  procédé 
des  Hollandais , & le  peu  qu’on  en  fait  eft  dû  aux  obfcrvations  de  Al.  Val* 
«îont  de  Bomare.  Jlais  ce  qui  prouve  qu’avec  de  la  patience , de  l’intellir 


Digitized  by  Google 


Partie  III.  De  la  préparation  des  produits  chymiques  folides.  i6j 

£ence , des  tentatives  , on  peut  alternent  découvrir  ce  fecret  prétendu  fi  ca- 
ché , c’cft  le  fuccès  de  M.  Leguillé , un  de  nos  forts  négociâtes  de  Paris  ; il 
cft'pa’rvenu  à purifier  le  borax  : il  y a à la  vérité  quelque  différence  entre  le 
lien  & celui  des  Hollandais.  Avant  d’expofer  comment  on  peut  parvenir  à 
le  purifier,  fans  prétendre  révéler  la  manipulation  de  M.  Leguillé , que  je  dé- 
clare ignorer  abîôlument,  il  cil  bon  d'obierver  qu’il  vient  dans  l’Europe  par 
Je  commerce  des  Indes  trois  elpcces  de  borax  bruts. 

1 04.  La  première  eipece  , appellée  borax  du  Bengali , eft  en  petits  cryftaur 
jaunâtres  allez  réguliers  & comme  empâtés  dans  une  matière  tenace , rance  , 
dont  l’odeur  approche  beaucoup  de  la  vieille  cire  jaune.  La  fécondé  efpece 
eft  en  maiies  & en  cryftaux  plus  gros,  d’un  bleu  verdâtre,  comme  fali  par 
un  peu  de  terre  qui  les  entoure.  Ces  deux  efpeces  nous  font  parfaitement 
connues , & il  ne  s’en  vend  pas  d’autre  à l’Orient,  qui  eft  le  dépôt  général 
de  toutes  les  traites  qui  fe  font  aux  Indes. 

iof.  La  troifieme  efpece  eft  une  terre  d’un  verd  jaunâtre,  que  les’Hol- 
laudais  & les  négocians-  du  Nord  connaiifent  particuliérement  fous  le  nom  de 
tïnckar  ou  unqual , que  lui  donnent  encore  les  Efpagnols,  qu’il  ne  faut  pas 
confondre  avec  un  alliage  métallique , auquel  on  a donné  un  nom  femblable. 
M.  Mode! , chymifte  de  Pétersbourg , obferve  dans  fes  Récréations  chymiques  , 
ouvrage  allemand  dont  nous  ne  tarderons  pas  à avoir  la  traduction  , que  quoi- 
que le  tinckal  foit  fujet  à être  mélangé  de  beaucoup  de  fable  , il  eft  cependant 
d’un  prix  plus  cher  que  le  borax  le  mieux  raffiné  : ce  qui  donne  à penfer 
que  cette  fubftancc  11e  contient  que  la  partie  inconnue  du  borax , cette  fubf- 
tance  qu’on  eft  convenu  d’appeller  fil  fédatif,  à laquelle  en  raffinant  on 
ajoute  la  bafe  alkalinc  de  la  foude  qui  lui  donne  l’état  borax.  Les  deux  pre- 
mières efpeces  font  au  contraire  du  borax  tout  formé  ; il  eft  vrai  que  l’art 
de  celui  qui  le  raffine  eft  de  voir  li  cette  fubftance  , le  fcl  le  datif,  n’y  eft 
pas  en  trop  grande  abondance , parce  qu’alors  il  compenfc  fes  frais  par  la 
dofe  de  fel  de  foude  qu’il  y ajoute.  Je  parle  de  ceci  pertinemment  ; j’ai  fous 
les  yeux  un  borax  raffiné,  que  j’ai  décompofé  ,*felon  l’ulàge , par  de  l’acide 
vitriolique,  pour  en  avoir  le  fel  fédatif,  & j’ai  déjà  retiré  prefque  tout  lç 
poids  de  ce  borax  en  fcl  fédatif , fans  avoir  encore  un  atôme  de  fel  de  glauber. 
. 106.  Quoique  tout  le  mon3c  fâche  l’hiftoire  duBracnvane,  qui  a donné 
une  recette  de  borax  à M.  Knott  ; recette  coniignéc  par  M.  Trew  , dans  un 
volume  imprimé  à Copenhague  en  175-3 , & par  M.  Pott,dans  le  troifieme 
volume  de  l’édition  françaife  de  fes  Dilfertations  chymiques  -,  & quelque  foi 
que  mérite  le  récit  fait  par  un  Allemand  appcllé  Naiglin , à AI.  Geofroy  le 
jeune,  qui  l’a  communiqué  à l’académie  des  lciences  en  1732,  je  crois  de- 
.voir  encore  donner  ici  les  deux  récits  fuivaus , les  plus  modernes’  qu’on  ait 
à cet  égard. 


T 6+ 


L'A  RT  DU  DISTILLATEUR. 

107.  M.  Durabec , ci-devant  négociant  à Tranquebar,  St  pour  le  préfent  un  - 
des  principaux  directeurs  de  la  compagnie  des  Indes , AL  Durabec  a alluré 
M.  Gauthier , qu’aux  environs  du  Tibet , il  y avait  un  lac  appellé  Nccbal , du 
fond  duquel  on  draguait  le  borax , en  fcparant  les  cryftaux , $c  mêlant  la  terre 
non  crvftallifée  avec  partie  égale  de  caillé  de  lait , & un  tiers  à peu  près  d’huile 
exprimée  appcllée  dans  le  pays  jujolinc  ; qu’on  mettait  ce  mélange  dans  de» 
folles  peu  profondes  pendant  deux  à trois  mois  , au  bout  duquel  tenu  on  re- 
trouvait cette  terre  toute  convertie  en  borax. 

108.  M.  le  marquis  de  Beauvau , qui  voyageait  en  1768  & 1769  comm* 
officier  de  marine,  avant  féjourné  long-tems  à Tranquebar,  m’a  atfuré  que  le 
rapport  unanime  des  négocians  , des  officiers  de  comptoir,  & des  Indiens  qui 
y apportent  leurs  marchandilès  , était,  qu’à  quarante  lieues  de  Tranquebar, 
dans  les  terres , il  Te  trouve  plulîeurs  lacs  dont  le  fond  eft  argilleux , & defquefs 
011  retire  avec  des  cuillers  faites  comme  nos  curette*  , une  vafe  qu’on  laide 
fecher  fur  les  bords  des  lacs.  On  en  retire  les  cryltaux  tout  formés  pour  vendre 
à part , & la  vafe  le  vend  fous  le  nom  de  tinckal  ou  tinckar.  Ces  deux  derniers 
rapports  fuffifent  pour  tenir  en  garde  contre  les  Fables  que  l’éloignement  des 
lieux  autoriferait  certains  voyageurs  à nous  débiter. 

109.  En  1 766 , M.  le  comte  de  Rredern , un  des  chambellans  de  là  majefté 
Prulîienne,  & l’un  des  'curateurs  de  l’académie  de  Berlin  , fe  trouvant  à Paris, 
me  pria  d’examiner  une  terre  qu’un  directeur  de  mines  des  environs  d’Hal- 
berlladt  lui  avait  confiée  , pour  voir  quelle  efpccc  de  métal  elle  contenait. 
Mes  eflais  ne  me  donnant  jamais , avec  les  réagidàns  & les  fondans  connus , 
qu’un  verre  plus  ou  moins  opaque,  je  tentai  d’en  fondre  une  partie  à la  lampe 
d’émaillcur  ; la  plus  petite  chaleur  la  fit  fondre  avec  tant  de  facilité , je  crus 
reconnaître  dans  la  flamme  tant  de  rapport  avec  le  borax,  que  je  tournai  mes 
eflàis  de  ce  côté.  Sur  une  portion , je  verfai  de  l’acide  vitriolique  délayé*  elle 
fe  diifolvit  prefqu’en  entier,  & me  donna  du  fel  fédatif  très-abondamment. 
J’en  délayai  une  autre  portion  dans  de  l’eau  où  j’avais  diflous  du  fel  de  foude , 

& au  bout  de  quinze  jours  je  trouvai  dans  cette  maffe  delféchée  quatre  cryC 
taux  bien  diftinéts  de  borax , tel  qu’il  eft  dans  l’état  brut.  Je  m’atfurai  de  là 
nature  fur  un  de  ces  cryftaux,  & je  ne  pus  douter  que  la  terre  d’Halberftadt  ne 
fût  une  vraie  terre  de  borax;  elle  eft  d’un  blanc  grenu,  un  peu  mate,  à peu 
près  comme  la  moelle  de  certaines  oftéocolles.  J’avais  prié  M.  de  Rœdern , de 
m’envoyer  à fon  retour  plus  de  renfeignemens  fur  cet  objet  ; mais  foit  diffrac- 
tion par  d’autres  voyages , foit  raifon  d’intérêt  particulier , ce  feigneur  a tout- 
à-fait  négligé  de  faire  ce  qu’il  m’avait  promis. 

1 10.  Pour  procéder  à la  purification  du  borax,  je  fuppofe  d’abord  que  ce 
foit  le  tinckal;  fur  un  fourneau  de  quatre  pieds  de  haut  & fans  cendrier,  ou 
établit  une  grande  chaudière  de  cuivre  de  trois  pieds  de  diamètre  fur  trois 


Digitized  by  Google 


Parti*  ÜI.  Dt  la  préparation  Ses  produits  chimiques  f dictes.  r6f 

de  profondeur , dont  le  fond  fade  le  cul-de-lampe  ; on  l’emplit  d’eau  aux  deux 
tiers , & on  chauife  au  bois",  en  Hollande  c’eft  avec  de  la  tourbe.  Lorfque  l'eau 
elt  chaude  , on  plonge  dans  la  chaudière  une  petite  balline  large  & creufc , 
dans  laquelle  on  a mis  cinquante  livres  de  tinckal  & cinquante  livres  de 
bonne  foude  bien  mêlés  enfemble  : avec  une  longue  écumoire  de  cuivre , on 
détache  peu  à peu  ce  mélange  qui , à mefure  qu’il  chauife , prend  adhérence 
contre  les  parois  de  la  balline  ; c’eft  pour  éviter  que  cette  adhérence  ne  de- 
vienne conlîdérable  au  point  de  détruire  la  chaudière,  qu’on  donne  a celle-ci 
la  forme  d’un  oeuf , tandis  que  la  balline  eft  plate  ; avec  cette  précaution , 
jamais  le  mélange  n’eft  chauifé  au  - delà  du  degré  d’eau  bouillante.  Lorfque 
tout  eft  détaché  de  la  balline , on  la  retire  de  dedans  la  chaudière , on  diminue 
la  chaleur  , & on  laide  repofer  un  peu  ; avec  une  longue  poche  de  cuivre  , 
ou  puife  la  liqueur  du  fond , & on  la  verfe  fur  une  toile  montée  fur  un  challis , 
lequel  eft  pôle  fur  une  tinette  de  bois  large  de  deux  pieds , & haute  de  trois. 
Cette  tinette  eft  fur  une  efpcce  de  fupport  qui  l’exhaude  encore  d’un  pied 
& demi  : toute  la  liqueur  coule  dans  la  tinette , & il  ne  refte  que  la  terre , qu’on 
enveloppe  dans  là  toile  pour  la  mettre  fous  une  prede  dont  le  fond  & la  plaque 
font  de  pierre } on  ajoute  ce  qui  s’écoule  de  cette  maniéré  avec  ce  qui  eft 
déjà  dans  la  tinette , & on  laide  le  tout  jufqu’au  lendemain.  La  tinette  a fur  le 
côté  & vers  fon  fond  trois  trous  diftans  en  hauteur  l’un  de  l’autre  d’un  bon 
pouce , & bouchés  avec  des  bondes  de  bois  ; on  ouvre  la  plus  fupérieure , & 
on  laide  couler  la  liqueur,  li  elle  eft  claire  ; on  retire  par  ce  moyen  toute  la 
lcllivc  claire , en  débouchant  fuccellivemcnt  les  trois  bondes  ; on  s’aifure  que 
la  terre  eft  infipide,  & on  la  jette  comme  inutile. 

1 1 1 . Si  au  lieu  de  tinckal  on  a du  borax  brut  à purifier,  on  (ait  bien  la  même 
manœuvre  ; mais  on  ne  mec  de  cette  foude  que  ce  qu’on  croit  nécedairc  pour 
parfaire  la  combinaifon  de  ce  borax.  Il  ne  s’agit  plus  que  de  clarifier.  Pour 
cela  on  remplit  de  nouveau  la  chaudière  avec  la  lelfive  de  borax  dépolee  ; on 
chauffe , & à l’inftant  où  la  liqueur  frémit , on  a de  la  chaux  éteinte  & de 
l’ardoife  en  poudre  d’une  part , & de  l’autre  de  la  colle  de  poitfon  , ou  de  Gand , 
ou  du  blanc  d’œuf,  bien  battus  & bien  mouifeux  ; on  met  plein  une  écumoire 
de  cette  écume , & on  jette  une  poignée  de  cftaux  & d’ardoife  quand  le  bouil- 
lon eft  bien  établi.  On  continue  ce  manege  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  Ibit  bien 
claire } on  la  palfe  alors  dans  d’autres  tinettes  fur  des  toiles  bien  ferrées , & 
on  la  laiffe  égoutter  & s’éclaircir  jufqu’au  .lendemain.  On  reprend  cette  li- 
queur pour  la  faire  évaporer  en  confiftancc  un  peu  épaiffe  , telle  qu’un  firop 
ordinaire  ; on  la  diftribue  dans  des  terrines  qui  peuvent  contenir  huit  à dix 
pintes , & encore  mieux  dans  de  petits  baflins  de  cuivre  de  la  même  conte- 
nance. Je  dis  beaucoup  mieux , parce  que  le  féjour  dans  le  cuivre  donne  aux 
cryftaux  un  ton  bleuâtre  qu’on  eft  pas  lâché  dans  le  commerce  de  trouver 
au  borax. 
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lia.  On  place  les  terrines  ou  badins  de  cuivre  pleins  de  la  liqueur  évaporée, 
dans  une  ctuve  dont  la  chaleur  ell  entretenue  entre  trente  & quarante  degrés 
du  thermomètre  de  Réaumur  , & on  les  y laide  plus  ou  moins  long-tems. 
Avec  cette  chaleur  les  cryftaux  ne  l'ont  pas  trop  tôt  frappés  par  le  froid  ; & 
au  lieu  de  fe  former  en  petites  maifes  régulières,  ils  prennent  une  conliftance 
très-grolfe,  irrégulière,  à la  vérité,  au  point  que  pour  les  détacher  il  faut 
les  brifer.  L’eau-mere  qu’on  en  a égouttée  , les  eaux  qui  fervent  à laver  tant 
les  tinettes  que  la  chaudière  & les  toiles,  enfin  celles  dans  lefquelles  on  a 
fait  rebouillir  les  terres  pour  les  dedalcr  entièrement , tout  cela  fe  met  de 
nouveau  dans  la  chaudière,  qu’on  travaille  au  tinckal , c’elt-à-dire  dans  le 
premier  travail  ; car  on  peut  obrerver  que  toute  cette  raffinerie  confilfe , ! °.  à 
débarrader,  en  le  fixant  par  l’alkali  marin  , le  fel  lïdatif  du  rcfte  de  la  terre  ; 
î°.  à bien  épurer  les  liqueurs  ; 30.  à les  clarifier  à l’aide  du  blanc  d’oeuf,  ou 
de  Ion  équivalent,  de  la  chaux  éteinte  & de  l’ardoife  ; 40.  à donner  une  forte 
évaporation  « la  liqueur  clarifiée;  f °.  à ne  faire  naitre  la  cryflallifation  qu’à 
l’aide  de  la  chaleur , afin  qu’étant  plus  lente  , les  malles  fàlines  prennent  plus 
de  volume.  ’ 

1 1 3.  Lorsqu’il  fe  trouve  des  cryftaux  un  pau  jaunes , ou  qui  11’ont  pas  le 
degré  de  blancheur  fuffifant , on  les  met  dans  la  chaudière , lorfqu’ou  clarifie 
à la  chaux , &c.  Il  y a grande  apparence  que  l’ardoife  ne  fert  ici  qu’à  mafquer 
le  véritable  intermede  de  la  clarification  ; cependant  j’ai  une  expérience  fur 
l’huile  d’olives , qui  femble  prouver  que  cette  pierre  a une  propriété  notable 
pour  décolorer  les  fubftanccs  grades  de  cette  nature. 


SECTION  TROISIEME.. 

Fabrique  <f  antimoine . 

Article  premier. 

. • \ 

Uflenfiles  propres  à la  fabrique  de  l' antimoine. 

I 14-  Ï*ES  difputes  fur  les  préparations  antimoniées  ne  furent  pas  plus  tôt 
terminées  à l’honneur  de  ce  demi-métal , que  chacun  s’emprelfa  de  jouir  des 
avantages  qu’il  pouvait  procurer.  Il  parait  que  les  maréchaux  furent  les  pre- 
miers à introduire  dans  leur  médecine  vétérinaire  ou  hippiatrique  , l’cfpece 
de  préparation  d’antimoine  appelléc  crocus  , ainfi  que  le  verre  d’antimoine. 
Les  fondeurs  en  caraétcrcs  d’imprimerie  étaient  depuis  long-tems  en  poifelfion 


Digitized  by  Google 


Partie  III.  De  la  préparation  des  produits  cbymiquts  folides.  167 

de  faire  entrer  dans  leurs  fontes  le  régule  d’antimoine.  II  s’eft  élevé  de  tems 
à autres  des  fabriques  où  l’on  préparait  en  grand  ces  trois  objets.  D’autre *p*i$ 
quelques  artiftes  ont  établi  à Saint-Dizier  en  Champagne  une  manufacture  de 
kermès  minéral , clpece  de  médicament  dont  la  réputation  a long-tems  fur. 
parte  le  débit. 

1 1 5.  Nous  avions  autrefois  à Paris  une  famille  du  nom  de  Fourcroy , qui 
tenait  fabrique  de  crocus  , régule  & verre  d’antimoine.  Quelle  que  foit  la 
caufc  de  fa  deftruCtion , cette  fabrique , établie  jadis  au  fàuxbourg  Saint- 
ViClor,  ne  fubfifte  plus.  Dans  les  dernieres  années,  ces  trois  préparations 
étaient  tombées  à un  fi  vil  prix,  qu’^l  décourageait  tous  les  fabriquans.  Les 
chartreux  de  Moulins  ayant  trouvé  dans  leur  enclos  une  mine  d’antimoine  , 
la,firent  exploiter,  puis  convertirent  le  produit  pu  crocus,  régule  & verre 
d’antimoine  ; & pour  en  avoir  le  débit , qui  ne  manqua  pas  de  leur  venir , 
ils  les  établirent  à un  grand  tiers  au-deifous  de  la  valeur  du  commerce.  Quand 
ils  eurent  vuidé  leur  magafin , les  portellcurs  d’autres  mines  d’antimoine  , & 
notamment  ceux  de  Brioude,  qui,  défefpérés  de  cette  concurrence  ruineufe, 
avaient  négligé  l’exploitation  de  leurs  mines  , voulurent  les  rétablir , & obtin- 
rent un  privilège  exclufif  pour  le  débit  de  leur  antimoine,  qu’à  leur  tour, 
& pour  le  dédommager , ils  établirent  à haut  prix.  Il  en  réfultait  l’inconvé- 
vient  que  les  préparations  d’antimoine  ou  manquaient  ou  étaient  d’un  prix 
excellif  : on  y a remédié  en  rendant  à tout  particulier  la  permiflïon  d’exploiter 
des  mines  d’antimoine  & d’en  vendre  le  produit.  C’eft  dans  cet  état  aéluel, 
que  l’antimoine  fe  fabrique  à Orléans  entr’autres  & à Pontoil'c. 

116.  La  manufacture  de*  Pontoife  eft  inabordable  ; celle  d’Orléans  ne  l’eft 
pas  moins  : elle  a le  célébré  Fournier  le  jeune,  fondeur  en  caraCtcres,  pour  fon- 
dateur ; il  en  a efquiilé  le  travail  dans  fon  Arc  de  fondre  les  caractères  d’im- 
primerie, deux  volumes /n-8°,  chez  Barbou.  Cette  deferiprion  11’était  pas  fuf- 
filànte;  mais  M.  Prozet,  chy mille  très-intelligent,  & qui  fait  mettre  a profit 
les  qtoyens  de  s’inftruire , eft  parvenu  à avoir  fur  cette  manufacture  des  détails 
tels  qu’on  n’aurait  pu  les  attendre  du  récit  des  directeurs  même.  Il  me  les 
a communiqués  avec  cette  générofité  qu’a  tout  galant  homme  ennemi  des 
fecrets , & avec  cette  confiance  que  lui  donnait  fur  les  procédés  qu’il  décrit,  fa 
propre  expérience.  C’eft  furies  mémoires , auxquels  j’ai  joint  mes  elfais  pour 
en  conftater  de  plus  en  plus  la  vérité  & le  fucces,que  je  détaillerai  la  fabrica- 
tion des  produits  de  l’antimoine. 

117.  La  principale,  la  première,  la  plus  indifpenfable  préparation  d’où 
dépend  le  fucces  de  tous  les  autres  travaux , c’eft  la  calcination  de  l’anti- 
moine. Pour  la  faire  eu  grand  & avec  économie  , on  conftruit  dans  un  la- 
boratoire convenable,  & fous  la  hotte  d’une  cheminée,  un  four  à peu  près 
fembiable  à celui  dos  boulangers.  Ses  murs  latéraux  ont  dix -huit  pouces 
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d’épaiffeur;  on  lui  donne  en -dedans  œuvre  fix  pieds  de  profondeur  fur  fix 
13e  targe,  & la  plus  grande  hauteur  du  fol  à la  voûte  n’eft  que  d’un  pied  un 
ou  deux  pouces.  Ce  fol  cil  établi  en  briques  debout , bien  cimentées  & bien 
appareillées  cnfcmble)  pour  laitier  entr'elles  le  moins  de  vuide  polfible.  Le 
mur  de  fond  ou  pied-droit  n’eft  pas  d’à-plomb , il  va  en  talus  ; on  en  fentira 
inceffamment  la  ration.  L’intérieur  du  four  cft  féparé  en  trois  parties  égales 
depuis  la  bouche  jufqu’au  mur  de  fond  par  deux  petits  murs  qu’on  y bâtit 
à la  diftante  de  deux  pieds  en-dedans  œuvre  avec  des  briques  : on  leur  donne 
quatre  pouces  d’épatifeur,  & huit  pouces  de  hauteur;  & afin  de  les  rendre 
folides,  on  les  maintient  par  deux  barres  qui  régnent  fur  leur  longueur. 

u8.  L’espace  du  milieu  a donc  par  ce  moyen  deux  pieds  juftesde  large» 
& les  deux  efpaces  latéraux  n’ont  chacun  que  vingt  pouces  en  largeur,  (^tt 
cfpace  du  milieu  elt  garni  fur  le  devant  d’une  porte  de  pareille  largeur, 
& fe  nomme  la  chambre  à calciner  ; les  deux  autres  n’ont  qu’une  porte  d’un 
pied  de  large,  & fe  nomment  les  chambres  à feu.  Comme  les  murs  qui  en 
font  les  réparations  ne  vont  pas  jufqu’à  la  voûte,  il  eft  aile  de  fentir  que 
la  flamme  du  bois  qu’on  y allumera , palTera  dans  la  chambre  à calciner. 
On  les  chauffe  ordinairement  avec  du  coteret  bâtard. 

1 19.  Ce  four  n’eft  pas  la  feule  piece  clfenticllc  pour  les  travaux  qui  vont 
nous  occuper.  Dans  le  même  laboratoire , ék  à la  plus  grande  proximité  pof- 
fible  du  four,  on  conftruit  un  fourneau  long,  & dont  un  des  côtés  les  plus 
larges  eft  fur  le  devant.  Il  doit  être  capable  de  contenir  douze  creufets,lîx 
de  front  & deux  rangs  ; les  murs  de  ce  fourneau  ont  l’épaiiTeur  de  la  brique  , 
fon  cendrier  a en  hauteur  celle  de  trois  briqués  ou  fix  pouces , & le  foyer 
a un  pied  ; la  longueur  en-dedans  œuvre  eft  de  fix  pieds  ; la  grille  eft  ferrée 
& faite  de  barreaux  d’un  pouce  d’équarrilfage  j on  ménage  'à  des  diftances 
égales  cinq  à fix  ouvertures  au  cendrier , alfez  larges  pour  y palTer  une  pelle , 
Sc  l’on  tient  le  fol  un  peu  creux,  afin  d’y  recevoir  ce  qui  pourrait  s’écouler 
dans  le  cas  de  fraéturc  de  quelques  creufcts. 

120.  Ces  crcufets  qu’on  appelle  aulTî  pots , ont  un  pied  de  haut  fur  huit 
pouces  de  diamètre  ; chaque  pot  peut  contenir  douze  livres  de  matière.  Leur 
choix  n’eft  pas  indifférent  ; il  faut  qu’ils  foient  bien  frappés  & bien  recuits  5 
la  fabrique  d’Orléans  en  a d’excellens  quelle  fait  faire  à Fontevrault.  Chaque 
crcufèt  eft  recouvert,  lorfqu’il  chauffe,  d’une  piece  de  terre  cuite,  quarrée 
& plate , dont  les  angles  font  légèrement  échancrés  ; & dans  le  cas  où  l’on 
defire  donner  au  feu  plus  d’activité , on  forme  un  dôme  poftiche  en  adol- 
fant  par  leur  bafè  deux  creufets  rcnverlës  fur  chaque  bande  de  crcufets  ; 
ils  polènt  par  leur  ouverture  fur  ces  pièces  quarrées  ou  fur  les  murs  du 
fourneau  , & viennent  fe  rencontrer  en  les  penchant  l’gn  vers  l’autre. 

1 ai.  Les  fàbriquaus  d’antimoine  ont  d’autre  part  des  fourneaux  à marmite , 

pareils 
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pareils  à ceux  que  j’ai  décrits  fous  ce  nom  au  commencement  de  la  fécondé 
partie  ; une  de  ces  marmites  entr’autres  eft  garnie  d’un  couvercle  qui  la  ferme 
exactement , & dont  le  milieu  eft  percé.  On  verra  par  la  fuite  l’ufage  que 
quelques  fabriquans  font  de  cet  appareil. 

121.  Il  cil  encore  elfentiel  pour  toutes  les  parties  du  travail  de  l’antimoine, 
d’avoir  des  mortiers  de  fer  de  plufïeurs  grandeurs , des  filtres  ou  chalfis 
faits  pour  en  fervir , des  terrines  de  grès  , des  tamis  de  fil  de  fer  très-ferré , 
des  cribles  d’ofier,  des  chautfrettes  de  fer  pour  le  régule,  & des  poelesde 
cuivre  pour  le  verre  ; enfin  nous  avons  tant  de  fois  parlé  d’une  étuve  dans 
la  feflion  précédente , que  nous  la  décrirons  ici , parce  qu’elle  fert  aulfi  pour 
le  travail  de  l’antimoine. 

1 2 j . Les  mortiers  de  fer  font  deftinés  à pulvérifer  l’antimoine  & les  autres 
ingrédiens  , en  obfervant  que  chaque  mortier  ferve  uniquement  à pulvérifer 
la  même  fubftance. 

124.  Les  chaufferettes  de  fer  font  des  baffins  d’un  pied  de  diamètre  & de 
deux  à trois  pouces  de  profondeur  , reffemblant  allez  bien  à un  fond  de 
.mortier  qui  ferait  foutenu  fur  trois  petits  pieds  ; on  les  fait  rougir , puis 
on  les  graille  avec  du  fuif  pour  y verfer  le  régule;  il  y en  a de  plus  petites, 
fuivant  l’exigence. 

1 2 f.  Les  poelettes  de  cuivre  font  des  bailtns  très-bas  & peu  creux,  dans  les- 
quels on  verfe  par  cuillerées  le  verre  d’antimoine  , à peu  près  comme  j’ai 
dit  qu’on  faifait  le  cryftal  minéral.  Le  chalfis  à filtrer  eft  un  quarré-long  com- 
pofè  de  deux  pièces  de  bois  de  deux  pouces  fur  trois  d’équarriffage , longues 
de  ilx  à fept  pieds , & affcmblées  à des  diftances  égales  par  des  traverfes  d’un 
pied  & demi  de  long.  Outre  les  chevilles  d’affemblage  de  ces  traverfes , on 
introduit  au  centre  de  leur  union  avec  les  deux  longues  pièces , d’autres 
chevilles  de  fer  qui  dépaffent  d’un  bon  pouce , & qu’on  arrondit  de  maniéré 
à fe  terminer  en  pointe.  Cette  efpece  d’échelle,  car  ce  chalfis  y reffeinble 
affez  bien  , fe  pofe  horifontalement  fur  deux  tréteaux  ou  quelque  chofe  d’é- 
quivalent, de  maniéré  que  les  pointes  foient  en  l’air.  Sur  ces  pointes  on 
étend  des  toiles  claires  ou  des  réfeaux  qui  fervent  à foutenir  le  papier  à 
filtrer.  Il  n’cft  pas  indifférent  quel  papier  on  emploie  ; il  faut  donner  la  pré- 
férence à un  papier  fort  , d’un  tiffu  égal  & qui  11e  foit  pas  collé.  On  plie 
ce  papier  comme  on  ferait  un  mouchoir  ; c’eft- à- dire,  que  de  quarré  qu’il 
eft , on  en  fait  deux  triangles , puis  on  replie  encore  pour  former  quatre 
triangles  ; enfin  , à force  de  plier  alternativement  de  maniéré  que  chaque 
pli  aboutiffe  au  centre  de  la  feuille , on  parvient  à en  faire  un  cône  à plu- 
fieurs  pans  alternes.  Il  eft  rare  qu’un  chalfis  tienne  plus  de  quatre  filtres; 
& dans  les  grands  laboratoires  ils  font  plus  commodes  que  tout  autre  appa- 
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reil , parce  qu’on  peut  les  drelTer  contre  le  mur  comme  une  échelle , lorfqu’ôor 
ne  s’en  fert  plus. 

1 2.6.  Le  rat  U du  fabriquant  d’antimoine  e(l  une  piece  importante  pour  la 
calcination.  La  tige  & le  rable  doivent  être  d’une  feule  piece  de  fer.  On 
donne  à la  tige  fix  pieds  & demi  de  long  : le  rable  proprement  dit  cil  un  demi- 
cetcle  de  dix  pouces  de  long  fur  huit  de  haut,  & quatre  lignes  d’épaideur. 
Outre  l’avantage  de  remuer  exactement , fon  poids  procure  à l’ouvrier  la  fa- 
ci'ité  d’écrafer  les  pelotons  d’antimoine  s’il  venait  à le  grumcler  ou  fe  fon- 
dre durant  la  calcination.  Ce  rable.  ell  emmanché  à un  morceau  de  bois  d’une 
longueur  proportionnée  à l’emplacement  ; il  patlê  par  une  chaîne  fufpendue 
fous  le  manteau  de  la  cheminée  vis-à-vis  de  la  bouche  de  la  chambre  à cal- 
ciner ; & cette  chaîne  foutenant  le  rable  donne  à l’ouvrier  plus  d»  commodité 
pour  le  remuer  continuellement  tant  que  durera  la  calcination. 

127.  L’Étl've  cil  une  piece  dont  il  a été  qucltion  pour  la  cryftallifation 
de  certains  Tels  ; c’elt  tantôt  une  armoire,  tantôt  un  cabinet  exactement  clos, 
garnis  dans  leur  hauteur  de  tablettes  rangées  contre  les  parois  de  l’étuve  ; ou 
ménage  au  haut  de  cette  étuve  quelques  trous  faciles  à boucher.  Quand  on 
peut  l’établir  aux  environs  des  fourneaux  qui  fontfouvent  allumés,  011  met 
nage  entre  ces  fourneaux  & l’étuve  une  communication  qui  fulüt  pour  chauf- 
fer cette  demiere.  A défaut  de  ce  voilînage,  fi  l’étuve  ell  grande,  on  établit 
au-dchors  un  petit  poêle  dont  le  tuyau  traverfe  l’intérieur  de  l’étuve  j. ou  bien 
011  y place  des  bâtîmes  de  fer  pleines  de  braife.  Les  érnves  balles  &en  forme 
d’armoires  , ont  pour  fond  une  tôle  percée  de  plufieurs  trous,  fous  laquelle 
glilfe  un  tiroir  pareillement  garni  en.  tôle,  & qu’on  emplit  de  braife  allumée. 
En  un  mot,  quelle  que  foit  la  couttrudion  d’une  étuve,  ce  qui  peut  varier , 
foit  à rai  fon  de  l’emplacement , foit  à raifon  de  l’ulàge  ou  fréquent  ou  abon- 
dant dont  elle  doit  être , c’cli  toujours  un  efpace  bien  clos  propre  à couler- 
ver  long  tems  une  chaleur  égale  & continue. 

128.  Je  ne  m’arrêterai  point  à décrire  les  pelles,  pincettes,  tenailles,  &: 
autres  ufteufiles  communs  à d’autres  arts,  dont  une  fabrique  d’antimoine  doit: 
être  garnis. 

A R T r C E E IL. 

Calcination  dt  0 antimoine. 

129.  L’antimoine  eft  une  fui» fiance  minérale  obtenue  de  fa  mine  par 
une  (impie  folïon  , «St  qu’on  reconnaît  généralement  compofce  de  parties  éga- 
les de  foufre  & de  régule.  On  en  connaît  de  deux  cfpeces  en  France , celui  du 
Poitou  & celui  d’Auvergne.  ÀJalgrc  leur  relfemblance  extérieure , les  fabri- 
quais préident  celui  du  Poitou  pour  fabriquer  le  verre  d’antimoine , parce 
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«ju’il  conferve  plus  de  foufre,  & choififlent  pour  le  régule  celui  d’Auvergne 
qui  fe  calcine  plus  énergiquement.  Dans  les  ditférens  procédés  des  écrivains 
chymiftes , on  n’obtient  ce  régule  qu’avec  perte  ; c’cft  pour  cela  que  les  fabri- 
quans  ont  une  toute  autre  mauipulatien. 

1 jo.  Ils  pulvérifent  l’antimoine,  & le  paffent  par  un  tamis  de  fil  de  Fer; 
on  met  deux  cents  livres  de  cette  poudre  dans  la  chambre  à calciner  du  Four 
décrit  à l’article  précédent;  on  allume  un  coteret  bâtard  dans  chacune  des 
chambres  à Feu  ; fi-tôt  que  l’antimoine  Fume  & blanchit,  on  diminue  le  Feu  au 
point  de  ne  mettre  qu’un  morceau  de  bois  ou  deux  dans  chaque  chambre  ; on 
pafle  le  rable  dans  l’anneau  de  la  chaîne  de  Fer  FuFpendue  hors  du  Four,  & l’on 
remue  Fans  difcontinuer  l’antimoine  en  le  ramenant  du  Fond  vers  le  devant, 
& le  repoullànt  enFuite  au  Fond.  Il  ett  efFentiel  de  remuer  Fans  relâche  & de  ne 
pas  augmenter  le  Feu  ; fans  quoi  l’antimoine,  au  lieu  de  Fumer  Amplement,  fe 
grumelerait  & même  fe  fondrait , & ce  ferait  à recommencer.  Malgré  ce  foin , 
lorfqu’il  fe  (ait  quelque  peloton , l’ouvrier  foulevant  le  rable  s’en  fert  comme 
de  marteau  pour  Pécrafer.  Durant  cette  opération , il  n’y  a que  le  foufre  de 
l’antimoine  qui  fe  volatilifê  ; mais  il  ne  faut  pas  qu’il  s’allume  en  fe  volatilifant. 
La  calcination  dure  ordinairement  douze  heures  ; mais  il  y a tel  antimoine  qui , 
plus  difficile  à délôufrer , exige  feize  heures  de  travail.  Quinze  à feize  cote- 
rets  fuffifent  lorfqu’on  chauffe  un  four  pour  la  première  fois  ; & lorfqu’on  fait 
des  calcinations  de  fuite , les  fuivantes  ne  confirment  que  douze  cotcrcts.  La 
calcination  doit  être  poulfée  plus  loin  quand  on  veut  Faire  du  régule  que  pour 
faire  du  verre.  O11  la  juge  achevée  fi  la  poudre  cft  douce  fous  le  rable,  ne  fè 
grumeleplus,  cft  de  couleur  de  tabac,  & prend  en  refroidilTant  une  couleur 
grife  cendrée  ; il  fuffit  pour  le  verre,  que  la  poudre  ait  la  couleur  de  crocus 
pulvérifé.  Alors  on  éteint  le  feu , on  remue  encore  pendant  une  bonne  heure, 
on  met  la  poudre  en  un  tas  & on  la  laiiiè  palfer  la  nuit  dans  le  Four , ce  que 
les  ouvriers  appellent  laijferfuer mais  cette  derniere  précaution  eft  au  moins 
fuperdue.  Les  deux  cents  livres  d’antimoine  donnent  cent  vingt-cinq  à cent 
trente  livres  de  chaux. 

Article  IIL 

Régule  d' antimoine. 

j fl.  On  place  dans  le  fourneau  de  fufion  les  creufets  chacun  fur  un 
petit  fupport  ; ou  garnit  les  interftices  de  charbon  qu’on  allume  ; & lorlque 
les  creufets  font  rouges , 011  met  dans  chacun  douze  livres  à peu  près  d* 
mélange  fuivant. 

ija.  Sur  cent  livres  de  chaux  d’antimoine,  (4°)  on  m^e  cinquante 
( 40  ) En  place  de  chaux  d'antimoine , on  peut  prendre  du  verre  d'antimoine. 
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livres  de  Ke  de  vin  bien  feche  & pulvérifêe.  Cette  lie  fe  trouve  chez  les  vi. 
naigricrs  , qui  l’appellent  fouvent  gravcllc  ; ils  la  tiennent  en  pains  du  poidi 
de  fept  à huit  livres,  & la  vendent  année  commune  vingt -deux  francs  le 
cent.  On  la  fait  lécher  fur  la  voûte  du  four  pendant  qu’on  y calcine  Paon 
timoine , & on  la  tamife  féparément. 

Ij  j.  Les  creufcts  étant  chargés  , on  les  couvre  chacun  de  fa  brique  -,  on 
emplit  le  fourneau  de  charbons , même  par-deflus  les  creufetsj  on  donne 
par  ce  moyen  un  bon  coup  de  feu , pendant  lequel  les  feories  , c’cft  le  nom 
qu’on  donne  à la  matière  qui  fumage  le  régule,  deviennent  très- fluides  & 
tranfparentes.  On  a d’autre  part  fait  rougir  autant  de  chaufferettes  de  fer 
qu’il  y a de  creufets , & on  les  a graiifées  pour  recevoir  cette  matière  bien 
fondue.  Le  tout  refroidi , on  retire  les  feories  , & l’on  trouve  de  cinquante 
à foixante  livres  de  régule  fourni  par  quintal  d’antimoine  crud  ; ce  qui  ne 
fait  prefque  pas  de  différence  du  poids  de  la  chaux  employée. 

ij  4.  Pour  économifer  , quelques  arriftes  avaient  imaginé  un  fondant 
compofé  de  parties  égales  d’alkali  fixe  & de  poix-réfine  ou  d’arcanfon , dont 
ils  mêlaient  un  cinquième  à quatre  cinquièmes  de  chaux  d’antimoine  ; ils 
donnaient  à ce  mélange  une  vive  chaleur  ; & lorfque  le  tout  était  en  pleine 
fonte , ils  le  verfaient  dans  les  chaufferettes  rougies  & graiifées  ; mais  on  en 
eft  revenu  au  premier  procédé  , à la  lie  de  vin. 

1 35.  Le  régule  d’antimoine  n’eft  pas  toujours  pur  dès  la  première  fufion  j 
on  reprend  les  pains  défeélueux , on  les  concaffe  , on  en  met  deux  dans  cha- 
que creufct  bien  rougi , & l’on  y ajoute  deux  à trois  poignées  de  feories  •, 
on  donne  une  belle  chaude  , pendant  laquelle  une  portion  des  feories  fe  vi- 
trifie , ce  que  les  ouvriers  appellent  du  mâche  -fer-,  on  le  retire  avec  une 
baguette  de  fer , & on  en  projette  de  nouvelles.  Lorfque  le  régule  elt  bien 
fondu  & bien  rouge , on  le  verfe  de  nouveau  dans  les  chaufferettes , avec 
la  précaution  de  (aire  retenir  les  feories  dans  le  creufet  à l’aide  d’une  tige 
de  fer , jufqu’à  ce  que  le  régule  foit  coulé  } puis  on  verfe  ces  feories  rapi- 
dement , afin  de  recouvrir  le  régule  tandis  qu’il  refroidira.  C’eft  de  ce  tour 
de  main  bien  fimple  que  dépend  la  beauté  de  l’étoile  qu’on  remarque  fur  le 
régule  du  commerce  ; étoile  fur  laquelle  les  alchymiftes  & les  chymiftes  ont 
tant  fpéculé. 

ij  6.  Il  arrive  quelquefois  qu’on  demande  aux  fàbriquans  du  régule  d’an- 
timoine martial.  Pour  le  faire , on  met  dans  chaque  pot  ou  creufet  à peu 
près  trois  livres  de  limaille  de  fer  doux,  fraîchement  limée.  Lorfque  le  fer 
eft  rougi , on  y jette  douze  livres  de  chaux  d’antimoine  ; & lorfque  le  tout 
commence  à fondre , on  y projette  trois  à quatre  onces  de  nitre  en  poudre. 
La  fufion  fe  fait  plus  difficilement  ; les  feories  ne  font  jamais  fluides,  & il 
finit  refondre  ce  régule  au  moins  trois  fois  avant  de  l’avoir  pur.  On  croyait 
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autrefois  que  ce  régule  martial  était  le  feul  qui  pût  avoir  là  furfuce  étoilée  s 
en  eft  convaincu  maintenant  que  l’étoile  eft  toujours  la  marque  de  l’cxade 
fuiîon  du  régule  d’antimoine,  quel  qu’il  foit. 

137.  Comme  les  artiftes  Anglais  paraiffent  confondre  ces  deux  régules, 
qui  diiferent  certainement , je  crois  devoir  obferver  que  le  régule  fimple 
cil  en  plaques  larges,  comme  ferait  le  bifmuth,  à la  couleur  près , & que 
le  régule  martial  eli  en  petits  grains  d’un  brillant  argentin. 

Article  IV. 

Du  verre  S antimoine  & du  tartre  imetique. 

138.  Les  traités  de  chymie,  où  l’on  a décrit  la  maniéré  de  préparer  le 
verre  d’antimoine , font  tous  uniformes , & recommandent  ou  de  calciner  l’an- 
timoine au  poim  de  répandre  des  vapeurs  arfénicales,  ou  de  calciner  for- 
tement fon  régule  qui  augmente  fenfiblement  de  poids  durant  cette  opéra- 
tion , pour  mettre  enfuite  l’une  ou  l’autre  de  ces  chaux  dans  l’état  de  verre, 
à l’aide  d’une  chaleur  fuffifante.  Quelques  auteurs  modernes , tels  que  Lcvns 
& Zimmermann,  obfcrvent  que  plus  la  chaux  eft  parfaite,  plus  le  verre  eft 
de  difficile  fulion;  enforte  que,  pour  l’accélérer  ,il  faut  y ajouter  du  foufre 
ou  un  peu  d'antimoine  en  poudre.  En  un  mot,  tous  les  chymilles  ont  penfé 
jufqu’ici  que  la  vitrification  des  métaux  était  le  réfultatde  Pentierc  deftruélion  * 
du  phlogiftiquc  auquel  ils  doivent  leur  éclat  métallique  ; nos  fabriquans 
d’Orléans  vont  bien  nous  détromper. 

139.  J’ai  déjà  dit,  en  traitant  de  la  calcination  de  l’antimoine , qu’il  fuf- 
filàit  pour  la  chaux  deftinée  à faire  du  verre  , qu’elle  eût  une  couleur  d’un 
gris  rougeâtre , ce  qui  a lieu  avant  qu’elle  foit  en  état  pour  fabriquer  le  ré- 
gule ; & cela  fuppofe  que  ccttc  chaux  non-feulement  a gardé  une  portion  do 
fon  foufre  , mais  encore  qu’elle  a pris  avec  ce  foufre  un  état  approchant  de 
celui  de  foie  de  foufre  réfultant  de  la  parfufion  du  foufre  avec  la  chaux, 
parfufion  à laquelle  on  doit  attribuer  & la  difficulté  de  défoufrer  l’antimoine, 
te  fa  facilité  à fe  grumeler. 

140.  On  charge  de  cette  chaux  grife  rougeâtre  les  pots  & creulèts  qui 
ne  fervent  qu’à  cette  opération,  de  (ôrte  qu’ils  ne  fbicntqu’à  moitié  pleins  i 
on  chauffe  fortement,  même  en  établillànt  le  dôme  poftiche,fait  avec  d’au- 
tres creufcts  renverfés.  Quand  la  matière  commence  à entrer  en  confiftance 
de  pâte , on  donne  un  dernier  coup  de  feu  qui  la  rend  affez  tranfparente  & 
fluide  pour  être  prife  par  cuillerées,  & verfée  dans  les  poélettes  de  cuivre 
qu’on  a chauffées  au  préalable. 

141.  C’était  à ce  dernier  inftant,  lorfque  la  maffe  eft  pàtcufe,  que  les 
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auteurs  chymiftes  reoommandaicnt  d’ajouter,  les  uns  du  foufre,  les  autres 
de  l’antimoine,  ceux-ci  du  borax,  ceux-là  l’alkuli  de  la  foude ; mais  nos  fa- 
briquait s’épargnent  cette  addition  en  (aidant  dans  leur  chaux  une  quantité 
lùffifante  du  foufre  de  l’antimoine , auquel  ils  ne  font  pas  difficulté  d’attri- 
buer les  couleurs  de  leur  verre:  auffi  préfèrent  - ils  pour  cette  opération  l’an- 
timoine du  Poitou,  qu’ils  trouvent  plus  difficile  à dcfoufrcr.Dans  quelques  ma- 
nufactures, au  lieu  de  poelettes  de  cuivre,  on  verfe  toute  une  venue  de 
verre  d’antimoine  dans  une  large  baffine  de  cuivre  qu’on  agite  dans  tous 
les  fens  ; mais  l’ouvrier  eft  finguliérement  incommodé  de  vapeurs , que  je 
crois  arfénicales , qui  s’échappent  du  verre  ainfi  agité.  Les  chymiftes  font  la 
même  chofc  fur  des  plaques  de  cuivre  > mais  ils  ne  travaillent  que  fur  de  pe- 
tites quantités. 

142.  On  trouve  toujours  au  fond  de  chaque  pot  une  portion  de  régule 
de  la  plus  grande  beauté;  j’ai  meme  obfcrvé  qu’en  mettant  en  nouvelle 
fonte  des  parcelles  du  verre  d’antimoine  pour  en  faire  une  feule  malfe,  je 
trouvais  pareillement  du  régule  ; enforte  que  le  foufre  furabondant  parait  don- 
ner occasion  à une  partie  de  la  chaux  de  prendre  l’état  de  régule , tandis  que 
la  plus  grande  portion  fe  réduit  en  verre. 

14}.  Le  verre  d’antimoine  du  commerce  eft  de  couleur  d’hyacinthe , très- 
cad’ant  & fouore  : il  fe  vend  toujours  un  fol  de  plus  par  livre  que  le  régule 
d’antimoine,  quoiqu'il  y ait  moins  de  déchet  dans  la  chaux  qui  fert  à le  pré- 
parer. Il  eft  inutile  d’avertir  qu’avant  de  verfer  le  verre  d’antimoine  dans 
les  poelettes  de  cuivre , on  écarte  avec  loin  le  peu  d’écume  qui  peut  fe  trou- 
ver à fa  furface  dans  chaque  pot- 

144.  Quoique  les  artiftes  qui  travaillent  aux  préparations  d’antimoine  ne 
foient  pas  dans  l’ulàge  de  préparer  le  tartre  ftibié  ; comme  ce  font  nos  diftilla- 
teurs  d’eaux-fortes  qui  le  préparent  en  grand , & que  leur  art  & fes  dépen- 
dances font  l’objet  principal  de  cet  ouvrage , je  vais  indiquer  la  préparation 
de  ce  remede  important,  non  pas  peut-être  comme  le  préparent  tous  les  ar- 
tiftes , mais  comme  doivent  le  préparer  ceux  qui  font  honnêtes.  Il  ferait  ce- 
pendant à defirer  que  dans  les  provinces  on  préférât  de  le  fabriquer  foi-même, 
à l’ulàgc  meurtrier  où  bien  des  gens  font  de  l’acheter  à des  colporteurs. 

i4f.  Dans  la  marmite  de  fer  cnchàflee  dans  fon  fourneau,  & capable  de 
contenir  foixante  pintes  d’eau , on  en  met  quarante  pintes  & vingt  livres  de 
crème  de  tartre  en  poudre  fine.  On  chauffe  la  marmite  ; & lorfque  la  liqueur 
commence  à bouillir , on  y jette  à diverfes  reprifes  quatre  a cinq  livres  de 
verre  d’antimoine  pulvérifé  ; on  remue  le  mélange  à chaque  fois  avec  une 
fpatule  de  bois , & l’on  s’appcrqoit , outre  le  mouvement  d’ébullition , qu’il  fe 
fait  dans  la  liqueur  une  elfcrvcfccnce  fcnfiblc;  la  crème  de  tartre  qui  n’était 
pas  entièrement  diffoute , le  devient  parfaitement  ; il  ne  refte  au  fond  de  la 
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marmite  que  quelques  grains  de  fable  & une  portion  du  verre  d’antimoine. 
On  lailfe  ralentir  le  bouillon,  pour  donner  le  teins  de  fc  dépofer  à la  crème 
de  tartre  qui  ne  ferait  pas  entrée  en  combinaifon  avec  le  verre  d’antimoine? 
on  filtre  la  liqueur,  & du  jour  au  lendemain  on  trouve  dans  les  terrines  une 
quantité  notable  de  cryftaux  jaunâtres  & confus  ; on  les  lave  avec  un  peu 
d’eau  froide,  & on  les  laide  égoutter.  La  liqueur  qui  11’a  pas  cryftallife  eft  dé- 
layée dans  de  l’eau,  évaporée,  filtrée  & mife  à cryftallifer ; & les  cryftaux 
qu’on  obtient  à cette  fécondé  fois,  fe  mêlent  aux  premiers  pour  faire  le  tartre 
émétique. 

146.  Les  fabriquans  peu  délicats  ajoutent  à l’cau-mere  incrvftallifàble  une 
dofe  de  crème  de  tartre  qu’ils  négligent  même  de  pefer , & font  évaporer  le 
tout  à ficcité,  pour  avoir  une  poudre  grifatre,  qui  s’humeéle  aifément  à l’air, 
& qu’ils  vendent  comme  étant  du  tartre  émétique , aifez  bon , difent-iLs , pour 
les  campagnes  ; comme  fi  la  vie  de  nos  vigoureux  laboureurs  n’était  pas  auflï 
précieufe  pour  le  moins  que  celle  de  tant  d’oififs  citadins.  Cet  émétique , qu’ils 
vendent  à vil  prix,  relfemble  aifez  à celui  que  nous  preferivaient  nps  Difpen- 
faires  ou  Pharmacopées  ; on  fallait  bouillir  à extindion  du  crocus,  du  verre 
d’antimoine  & de  la  crème  de  tartre,  & on  évaporait  la  liqueur  jufqu’à  fic- 
cité. Il  nailfait  de  là  une  telle  incertitude , que  le  médecin  était  toujours  obligé 
de  demander  à quelle  dofe  tel  ou  tel  émétique  faifait  fon  effet.  Les  cryftaux 
obtenus  par  le  procédé  que  j’ai  décrit  plus  haut,  font  un  vrai  fel  neutre, 
toujours  également  émétique,  fur-tout  lorfqu’on  a eu  le  foin  de  mêler  & 
de  pulvérifer  enfemble  toutes  les  venues  de  cryftaux  d’une  même  fàturation 
de  crème  de  tartre  & de  verre  d’antimoine. 

Article  V. 

Du  crocus  mttallorum. 

/ ' 

147.  La  même  obfervation  que  j’ai  faite  en  commençant  l’article  du  verre 
d’antimoine  , fe  retrouve  ici  dans  toute  fà  force.  O11  va  voir  par  l’expofé  du 
travail  de  nos  fabriquans  de  crocus  en  grand , comparé  aux  preferiptions  de 
nos  auteurs  chymiques,  de  quoi  l’indultric  eft  capable  quand  il  s'agit  d'é- 
conomie. 

148.  Le  crocus  mttallorum  eft  une  ma  fie  rouge,  opaque,  demi-vitrifiée , que 
les  chymilles  préparent  de  deux  maniérés.  La  première  confifte  à mettre  dans 
un  pot  vingt  cinq  livres  d’antimoine  préparé  pour  faire  le  régule  -,  lorfqu’il  eft 
près  d’entrer  en  fufion,  011  y ajoute  un  tiers  environ  d’alkali  de  potaife,  ou 
de  fiel  de  verre  j on  remue  le  mélange  avec  une  tige  de  fer , & ou  donue  une 
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bonne  chaude  pour  le  faire  entrer  en  fufion,  puis  on  le  verfe  dans  les  poëlet- 
tes  de  cuivre.  On  a trouvé  ce  procédé  trop  embarraifant  dans  nos  manufa&u- 
res  françailes , & même  chez  les  Anglais. 

149.  Voici  comment  on  prépare  le  crocus  en  Angleterre.  On  met  dans 
une  grande  marmite  de  fer  un  mélange  de  feize  livres  d’antimoine,  quatorze 
livres  de  nitre  & une  livre  de  fel  marin , le  tout  en  poudre  : on  recouvre  la 
marmite  d’un  couvercle  percé  dans  fou  milieu  ; par  ce  trou  on  introduit 
une  tige  de  fer  rougie  au  feu , ou  un  charbon  bien  allumé  ; la  matière  fuie 
violemment,  le  foufre  de  l’antimoine  fc  dilfipe  en  partie,  5c  une  autre  le 
recombine  à la  partie  réguline  qui  fe  vitrifie  : ce  qui  donne  douze  à qua- 
torze livres  de  crocus  qu’on  trouve  au  fond  de  la  marmite  quand  le  tout 
elt  refroidi.  On  trouve  à la  furface  une  matière  légers  en  forme  de  feories , 
qu’on  fait  bouillir  dans  l’eau , qu’on  filtre  & qu’on  précipite  enfuite  avec  le 
phlegme  d’eau -forte  i on  filtre  de  nouveau,  & le  précipité  d’un  rouge  jau- 
nâtre qui  rcite  fur  le  filtre  fe  nomme  foufre  doré  d’antimoine. 

1 fo.  Mais  on  11c  pourrait  pas  encore  donner  un  pareil  crocus  au  prix  de 
douze  fols  la  livre , comme  il  vaut  dans  le  commerce  ; voici  donc  le  pro- 
cédé de  nos  manufactures  francaifcs.  Sur  cent  livres  de  chaux  d’antimoine 
on  ajoute  cent  cinquante  livres  d’antimoine  crud , & depuis  un  quintal  juf. 
qu’à  cinquante  livres  pour  le  moins  des  feories  retirées  de  la  fabrique  du 
régule.  Ce  mélange  bien  pulvérifé,  011  en  charge  jufqu’aux  trois  quarts  de 
leur  capacité  les  creufets  ou  pots  qu’on  a placés  & fait  rougir  dans  leur 
fourneau.  On  chauffe  pour  faire  entrer  la  matière  en  belle  fufion  ; & lorf- 
qu’elle  y eft,  on  la  verfe  dans  les  chaufferettes  préalablement  rougies  & 
grailfées.  Par  ce  procédé  fort  fimplc,on  a deux  cents  cinquante  ou  trois 
cents  livres  de  crocus , parce  qu’il  n’y  a point  de  déchet.  Comme  on  de- 
mande fouvent  le  crocus  fous  des  nuances  différentes , on  varie  fa  couleur  en 
changeant  les  dofes.  Le  veut-on  plus  brun  ? 011  augmente  la  proportion  de 
l’antimoine  i le  veut-011  plus  brillant?  on  augmente  celle  de  la  chaux. 

ip.  Le  fabriquant  quia  beaucoup  de  feories  provenantes  delà  fabrica- 
tion du  régule , trouve  dans  cette  occafion  une  grande  économie  ; il  les  met 
en  place  de  la  chaux  d’antimoine , qui  eft  toujours  l’opération  la  plus  difficile 
de  la  fabrique  , & il  en  tire  le  même  avantage.  Quand  , par  hafàrd , il  11’a 
point  de  feories , il  met  en  place  la  potalfc  ou  le  fiel  de  verre , à la  même 
dofe  qu’il  aurait  mis  de  ces  feories.  Quoique  le  fiel  de  verre  porte  avec  lui 
l’inconvénient  de  laiifer  fur  le  crocus  des  taches  rougeâtres  en  forme  de  len- 
tilles , produites  par  les  hétérogénéités  contenues  dans  ce  fiel , les  fabriquans 
le  préfèrent  à la  potall'e  qui  11’a  pas  le  même  inconvénient , parce  qu’il  coûte 
un  fixiemc  de  ce  que  coûte  la  potalfc. 
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Article  VI. 

* Fabrique  du  kermès  minéral. 

• . 

1 ta.  Ce  n’eft  ni  à Pontoife  ni  à Orléans,  que  s’eft  établie  la  manufacture 
dont  je  vais  donner  le  détail  ; elle  a pour  auteurs  quelques  apotich  iires  de 
Châlçns  & de  Saint  - Dizier  ; & le  premier  chymifte  qui  paraiflc  avoir  indi- 
qué le  procédé  Qu'ils  exécutent,  c’eft  M.  David  Gaubius,  fucccflcur  du 
graud  Boerhaave  dans  la  chaire  de  ckymie  à Leyde.  Mais  avant  de  déÿiiiler 
ce  procédé , je  crois  devoir  dire  comment  Bafile  Valentin  préparait  ce  re- 
mede,  qui  doit  Ces  vertus  à l’exaôitude  dans  là  préparation,  & (à  vogue  à 
un  frere  chartreux  nommé  le  frere  Simon,  auquel  la  Ligerie,  cliirurgicn,  en 
avait  confié  le  procédé , que  lui-même  avait  trouvé  dans  le  Currus  triumphahs 
anùmomi  de  Bafile  Valentin , commenté  par  Kerkringius. 

if 3.  On  prépare  un  alkali  extemporané  en  faifant  liquéfier  du  nitre  dans 
un  creulet,  & le  détonnant  avec  du  charbon  en  poudre.  On  fait  la  leJive  de 
ce  nitre  détonné  avec  de  l’eau  la  plus  pure  qu’on  puide  avoir.  On  met  cette 
lgllive  dans  un  vafe  de  terre  propre , & on  y ajoute  de  l’antimoine  bien  pur , 
concafle  par  morceaux  de  la  grofleur  d’une  aveline.  (41)  On  fait  bouillir 
le  tout  pendant  une  couple  d’heures  à un  feu  clair.  Lorfqu’en  y trempant 
une  cuiller  d’argent,  on  la  retire  teinte  d’une  forte  couleur  dorée,  on  ie 
dépêche  de  filtrer  la  liqueur  bouillante:  elle  pafle  claire  & côlorce  à peu 
près  comme  de  la  petite  bierre  ; mais  eu  rcfroidiiiint  elle  fe  louchit  inlen- 
fiblement  pour  s’éclaircir  de  nouveau  , après  avoir  dépoie  une  matière  d’un 
rouge  fiuiguin  , qu’on  verfe  fur  un  nouveau  filtre  pour  la  laver  à pluficurs 
reprifes  avec  de  l’eau  très- pure.  Lorfque  l’eau  pafle  làns  laveur  & fans 
odeur , on  laide  bien  egoutter  le  filtre  j on  le  fulpend  dans  un  endroit  chaud  , 
afin  qu’il  feche  lentement , & l’on  y retrouvo  une  poudre  d’une  légèreté 
finguÛere , d’un  rouge  velouté , & qui  eft  le  véritable  kermès  minéral.  On  peut 
répéter  plufieurs  fois  l’ébullition  avec  les  mêmes  fubftances,  & à chaque  fois 
on  obtient  du  kermès;  mais  cinquante  ébullitions  ont  épuiie  au  plus  la  moi- 
tié de  l’antimoine  qu’on  y a fait  bouillir.  Il  eft  vrai  que  c’cft  à cette  grande 
divifion  de  fes  parties  que  le  kermès  doit  les  vertus  fingulieres  qu’on  lui 
remarque  dans  fes  plus  petites  dofes  , & qu’on  ne  peut  pas  mettre  de  prix 
à une  pareille  préparation  ; tandis  qu’on  en  va  voir  une  qui  fournit  du  ker- 

(41  ) L’antimoine  ne  doit  être  que  con-  grande  difficulté  par  le  filtre,  & l’on  n’ob- 
caflc,  & l’on  doit  même  en  féparer  fbipneu.  tiendrait,  à caufe  du  refroididèment  de  la 
fement  celui  qui  fê  réduit  en  poudre  en  le  liqueu  rqu’dccalionnerait  ce  retard,  que  très- 
concaffant  ; fans  quoi  la  liqueur  dont  nous  peu  de  kermès, 
allons  parler  , ne  paierait  qu’avec  la  plus 
Tome  XU. 
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«lès  depuis  dix -huit  jufqu’à  cinq  livres  la  livre.  On  a remarqué  que  quel- 
quefois le  kermès , quoique  bien  préparé,  n’était  pas  velouté  ; on  remédie  à 
cet  accident  en  verfant  dans  la  leifive  un  peu  d’alkali  phlogiftiqué,  c’eft  celui 
qui  a digéré  fur  du  bleu  de  Prude. 

i ^4.  Il  y a dans  Paris  un  homme  qui  établit  pour  l’ufage  de  la  médecine 
un  kermes  minéral  à vingt-quatre  francs  la  livre  , & dont  le  procédé  elt  fi 
éloigné  de  celui  que  je  viens  d’cxpofer,  que  je  me  difpenlc  de  le  décrire , ne 
pouvant  l’approuver,  ni  comme  chymiftc , ni  comme  commerçant  honnête. 

iff.  Les  Champenois  préparent  leur  kermès  pour  les  maréchaux  & les 
teinturiers  , de  la  maniéré  fuivante.  Sur  vingt  livres  d'antimoine  en  poudre 
on  met  dix  livres  de  121  alkali  de  potafTe.  Pour  cette  opération  ils  ont  grand 
foin  de  le  purifier  du  tartre  vitriolé  qu’il  contient  ; parce  que  ce  dernier  fel 
tache  le  kermès,  le  rend  grifatre  & grumeleux  au  point  qu’il  n'eft  plus  mar- 
chand. On  met  le  tout  dans  un  vafte  creufet,  dans  lequel,  à l’aille  d’une 
chaleur  adez  douce , la  matière  fe  trouve  réduite  en  une  pâte  rouge  fpongieufe , 
qu’on  retire  avec  des  cuillers  de  fer  pour  la  tranfporter  & diftribuer  dans 
plufieurs  marmites  de  fer  très-grandes  & pleines  d’eau  qu’on  tient  chaude. 
Sur  quatre  - vingt  pintes  d’eau  , on  a jeté  à peu  près  demi  - livre  de  nitrg , 
& on  y délaye  au  plus  quatre  livres  de  la  matière  fondue  i elle  s’y  délaye 
fur -le- champ  ; au  premier  bouillon  on  filtre  la  liqueur,  qui  dépofe  dans 
les  terrines  une  quantité  furprenante  de  poudre  rouge , qu’on  verfe  fur  de 
nouveaux  filtres,  pour  la  laver,  &.la  fécher  enfuite  à l’étuve.  La  dofe  que 
j’ai  indiquée  fournit  en  une  feule  operation  jufqu’à  quinze  livres  de  ce  ker- 
mès, qui  diffère  de  l’autre  en  ce  que  fon  velouté  n’eft  pas  fi  fin , qu’il  elt  plus 
lourd , & qu’il  a un  extérieur  graveleux.  Il  faut  convenir  qu’il  elt  difficile  à 
diftinguer,  & qu’une  grande  habitude  à les  comparer  elt  néccflairc  pour  n’y 
être  pas  trompé.  Le  moyen  indiqué  par  M.  Geofroy , qui  confifte  à en  revivifier 
une  portion  pour  juger  de  la  quantité  de  régule  qu’un  kermès  contient , cft 
impoflîble  dans  le  négoce  ; en  voici  une  plus  fimple  : dans  une  once  d’huile 
délayez  douze  grains  du  kermès  que  vous  voulez  acheter  ; laiilèz  repofer , 
& au  bout  d’une  demi-heure , fi  votre  kermès  eftbon  , vous  n’y  trouverez  pas 
au  fond  un  lédimcnt  plus  brun , plus  lourd  , qui  cft  un  vrai  foufre  doré  d’anti- 
moine, & que  contient  toujours  le  kermès  fait  fuivant  la  méthode  champenoife , 
& fuivant  celle  du  commerçant  de  Paris  dont  je  parlais  il  n’y  a qu’un  inltant. 

156.  En  comparant  cette  méthode  avec  celle  de  la  Ligerie  , pourrait-on 
imaginer  qu’il  y ait  encore  un  procédé  inf  érieur  & plus  vicieux  ? Tant  que  ces 
préparations  ne  font  deftinées  que  pour  les  teinturiers  , qui  s’en  fervent,  dit- 
on  , pour  certains  bruns  ; tant  qu’il  n’y  aura  que  les  maréchaux  qui  l’em- 
ploieront au  lieu  du  crocus  en  poudre , ou  au  lieu  du  foufre  doré  d’antimoine , 
rien  de  mieux  que  la  préparation  dont  je  vais  parler  ; ma'is  peut-on  , doit-on 
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IbufFrir  qu’une  pareille  poudre  fe  diftribue  en  médicament  pour  du  kermès 
de  la  Ligerie  ? On  fait  fondre  une  livre  d'antimoine  avec  demi-livre  d’alkali 
pur  de  p o ta Ife  ; on  verfc  la  matière  fondue  dans  une  badine  Je  cuivre,  où  elle 
durcit  promptement  ; on  la  pulvérifc  , & pour  la  tamifer  on  place  un  tamis 
de  crin  au-delfus  d’une  de  ces  futailles  appeliées  pipes  à eau-de-vie,  pleines 
aux  trois  quarts  d’eau  prefque  bouillante  ; 011  y fait  paifer  jufqu’à  quatre-vingt 
livres  d’antimoine  ainfi  fondu  & pulvérifé  ; puis  on  verfc  dans  l’eau  une 
bonne  quantité  d’eau-forte  ou  de  fon  phlegme  , qui  précipite  toute  cette  pou- 
dre , qu’on  enleve  pour  la  laver  une  fois  ou  deux  & la  faire  fécher.  Un  pareil 
kermès  ne  vaut  pas  même  le  foufre  doré  : ce  dernier  11e  contient  qu’un  peu 
de  régule  ; & la  poudre  qui  réfulte  de  ce  dernier  procédé,  contient  la  totalité 
&du  foufre  & du  régule;  en  un  mot,  c’eft  un  antimoine  entier,  auquel  on  a 
feulement  donné  une  couleur  rougeâtre  en  mettant  par  la  fufion  fon  foufre 
en  état  de  réagir  & de  didoudre  le  régule  auquel  il  n’était,  dans  l’état  naturel , 
qu’allbcié  & point  combiné  ; j’ofcrais  prefque  dire  que  ce  n’eft  qu’un  crocus 
par  la  voie  humide  (42). 

— — — — ^ o»- 

SECTION  IV. 

Fabrique  de  quelques  préparations  de  mercure . 

Article  premier. 


Du  mercure. 

1 17-  X.ONG-TEMS  avant  que  l’antimoine  eût  triomphé  de  fes  advcrfàires , 
une  maladie  cruelle  & trop  connue  pour  la  nommer , avait  mis  en  crédit  le  mer- 
cure & fes  préparations.  Un  enthoufialfe  les  avait  exaltés  avec  un  excès  qui 


( 42  > Sans  m’arrêter  à examiner  fi  les 
raifons  de  M.  de  Machy  font  bonnes,  je  vais 
parler  du  foufre  d’antimoine, qu’on  emploie 
aduellcment  tout  autant  en  médecine  que 
le  kermès. 

Le  foufre  doré  d’antimoine  eft  un  mé- 
lange de  foufre  fit  de  régule  d’antimoine, 
d’une  couleur  orangée,  qu’on  retire  de  la 
dilfolution  des  feories  du  rugule  d’antimoine 
fimple , en  précipitant  cette  dilfolution  par 
le  moyen  d’un  acide. 

Le  foufre  doré  a , comme  on  le  voit , 
quelque  relTemblance  avec  le  kermès  miné- 
ral ; mais  il  en  dilfere  eifcntiellcment  par 


une  petite  portion  d’alkali  fixe , qui  refte 
unie  au  kermès  bien  préparé,  & par  la  pro- 
portion du  foufre , qui  eft  plus  grande  dans 
le  kermès  que  dans  le  foufre  doré,  comme 
M.  Macqucr  l’a  très-bien  prouvé. 

Par  la  méthode  ordinaire,  on  cèdent  peu 
de  foufre  d’antimoine  ; je  vais  faire  part 
d’un  procédé  par  lequel  on  l’obtient  en  plus 
grande  quantité.  Prenez  quatre  onces  d’an- 
timoine pulvérifé , huit  onces  de  foufre  auffi 
pulvérifé,  & une  livre  de  fcl  alkali.  Faites 
fondre  ce  mélange,  & tenez- le  en  fufion 
pendant  une  demi  - heure,  verléz- le  pour 
lors  dans  un  cône;  pulvérilèz-le  pendant 

Zij 
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aurait  pu  nuire  à ce  médicament , fi  (es  fuccès  variés  & toujours  conftans 
n’avaient , pour  amli  parler,  fait  l’apologie  des  propos  extra vagans  de  Paracclfe. 
Ce  n’eft  pas  qu’on  ne  connût  le  mercure  & l’art  de  l’extraire  de  les  mines  ; 
mais  l’ulàge  de  ce  fluide  métallique  était  uniquement  delfiné  à l'exploitation 
des  mines  d’or  & d’argent  ; ce  n’elt  pas  que  bien  avant  Paracelfe  les  alchy- 
miltes  n’eulfent  tourmenté  le  mercure  de  diverfes  maniérés , foit  à deflein  d’en 
extraire  1 ’ame  des  nu  taux , foit  pour  en  obtenir  des  médicamens  particuliers 
& fecrets.  On  ne  peut  même  difeonvenir  que  toutes  les  formes  fous  lefquelles 
on  a déguifé  le  mercure , que  toutes  les  préparations  mercurielles  dont  nous 
allons  traiter , n’aiept  été , même  avec  les  formes  nouvelles  qu’on  eflaie  de 
leur  donner,  connues  des  premiers  chymiltcs. 

I f 8-  Les  Hollandais  fe  font  emparés  de  la  fabrication  de  celles  de  ces  pré- 
parations mercurielles  devenues  d’un  ulage  plus  étendu  par  l’application  qu’en 
a faite  un  plus  grand  nombre  d’artilles  pour  leurs  fabriques  particulières  : tel 
dt  le  cinabre  artificiel  que  les  peintres  emploient  fous  le  nom  de  vermillon  ; 
le  fubliuié  corrolif  que  les  pelletiers  font  entrer  dans  quelques-unes  de  leurs 
lauces  ; le  précipité  rouge  dont  les  maréchaux  font  leur  efearotique  le  plus 
bannal  5 toutes  préparations  que  les  teinturiers , chauderonniers , orfèvres  , & 
autres  connaiflcnt  & emploient  autfi. 

1 f 9.  II.  s'agira  moins  ici  de  décrire  les  procédés  indiqués  par  tops  les 
^hymiftes , que  d’expolér  ceux  que  les  Hollandais,  les  Anglais  & leurs  imi- 
tateurs en  France  ont  imaginés  pour  traiter  ces  fubltances  avec  plus  d’éco- 
nomie. Mais  avant  de  parler  de  chacun  de  ces  objets , je  dois  donner  un 
procédé  nouvellement  connu  par  les  entrepreneurs  de  glaces  de  Saint-Gobin  , 
par  lêquel  on  retire  le  mercure  de  l’amalgame  d’étain , après  qu’il  a fervi  à 
mettre  les  glaces  au  tain. 

160.  Lf.s  miroitiers  & les  metteurs  au  tain,  vendent  cette  poudre  métal- 
lique depuis  vingt-quatre  jufqu’à  trente  fols  la  livre.  l,a  matière  des  miroi- 
tiers , qui  cft  la  poudre  détachée  de  derrière  les  miroirs , eft  moins  chere 
que  celle  des  metteurs  au  tain:  celle  - ci  contient  tout  le  mercure  écoulé  de 
l’amalgame  tandis  qu’on  a paffé  la  glace  au  tain. 

161.  On  charge  de  cette  poudre  une  vafte  cornue  de  fer  tubulce  & fer- 
mée par*  là  tubulure  avec  un  bouchon  de  fer  avis , laquelle  eft  placée  dans 
un  fourneau  folide , & qu’on  puill’e  chauffer  fortement  au  bois  ; on  met  au 
col  de  la  cornue"  pour  tout  récipient  une’  cruche  ou  quelque  chofe  d’équi- 
valent, afl'ez  rempli  d’eau  pour  que  le  bout  du  col  de  la  cornue  en  foit  à 
quatre  travers  de  doigt  de  diftance  (4}  ) ; on  chauffe  fortement  5 il  fort  de  la 

qu’il  cft  chaud , & faites-le  cuire  dans  l’eau  f 4?  ) M.  "Weige!  entoure  le  bas  du  col 
bouillante  : filtrez  cette  difTolution , & pré-  de  la  cornue  avec  du  papier  à filtrer,  qu’il 
cipitez-la  avec  un  acide.  ailujcttit  au  moyen  d’une  ficelle.  11  fait  en- 
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cornue  des  vapeurs  qui  fe  condcnfcnt  dans  l’eau , & prennent  la  forme  de 
mercure  coulant  : l’opération  elt  finie  lorfqu’il  ne  pâlie  plus  de  vapeurs.  Si 
la  .cornue  contenait  foixante  livres  d’amalgame , on  retrouve  de  trcnte-Gx 
à quarante  livres  de  mercure  crud,  & vingt  à vingt- quatre  livres  de  l’étain 
le  plus  fin  & le  plus  pur.  On  fait  maintenant  que  l’arc  de  réduire  l'étain 
en  feuilles  affe*  minces  pour  fervir  au  tain  des  glaces  , qui  était  un  fecret, 
confifte  à battre  l’étain  le  plus  fin , comme  nos  batteurs  d’or  battent  les  mé- 
taux précieux.  Ce  procédé  donne  , comme  on  voit , du  mercure  à très-bas 
prix:  il  cil  vrai  qu’il  n’elt  pas  de  toute  pureté}  c’eft  cependant  celui  que 
nos  fabriquans  de  baromètres , même  lumineux,  prennent  de  préférence. 
Voici  comme  ils  le  purifient. 

162.  Dans  un  matras  où  ils  auront  mis,  je  fuppofe,  Gx  livres  de  mer- 
cure , ils  verlènt  une  demi-livre  de  bonne  eau-forte , & une  livre  & demie 
d’eau  pure  •,  ils  mettent  le  matras  fur  des  cendres  chaudes  , pour  aider  l’eau- 
forte  à travailler}  & ü-tôt  qu’ils  voient  la  furface  du  mercure, au  lieu  d’être 
terne  & plombée,  avoir  un  brillant  métallique  trés-éclatant,  ils  fe  hâtent 
de  tranfvafcr  la  liqueur  de  noyer  le  mercure  avec  de  l’eau  qui  achevé 
d’eniever  toute  la  diifolution}  & cette  pureté  de  mercure  parait  fuffire  pour 
les  travaux  de  ceux  qui  coiillruifcnt  les  thermomètres  & baromètres.  Je  tiens 
ce  procédé  de  Touilàint  Capy,  le  premier  ouvrier  de  fon  genre,  fans  con- 
tredit , & auifi  honnête  qu’il  elt  habile. 

163.  La  nécelGté  de  mettre  de  l’eau  dans  le  récipient  qui  doit  recevoir 
tout  mercure  coulant  qu’on  diltille,  eft  connue  de  tous  les  chymiftes,  & 
eftfi  elfcntielle,  que  fins  elle  tout  le  mercure  fe  diffipe  dans  l’athmofpherc , 
au  grand  danger  des  ouvriers  } ainG  qu’on  m’a  raconté  qu’il  était  arrivé  au 
fauxbourg  Saint-Antoyie  dans  la  manufacture  des  glaces, à une  elpece d’in- 
trigant qui  s’était  offert  de  montrer  à retirer  le  mercure  du  tain  ,&  qui  penü 
faire  crever  l’ouvrier  qui  conduifait  fon  fourneau  , pour  ne  trouver  qu’un  peu 
d’étain  volatilifé  & réduit  en  poudre  noire , que  notre  entreprenant  voulait’ 
à toute  force  convertir  en  mercure.  Malheur  pour  les  compagnies  qui  fe 
livrent  au  premier  porteur  de  projet.  Il  y a , dans  ce  genre  qui  nous  occupe  , 
trop  d’exemples  de  gens  honnêtes  trompés  par  ces  beaux  difeurs.  Mais  pal- 

• 

le  rouleau  de  papier,  lorfqu’il  elt  appliqué  ; 
car  s'il  arrivait  qu’il  fût  trop  aflujetti  à la 
cornue,  & qu’il  interceptât  l’accès  de  l'air 
extérieur , ce  tuyau  aurait  dans  la  diftilla- 
tion  l’ellèt  d’un  Typhon , & ferait  monter 
l'eau  dans  la  cornue. 


fons  à des  objets  plus  intéreffans. 

trer  ce  tuyau  ou  roulrau  de  papier  finale- 
ment dans  un  pot  rempli  d'eau.  Le  mer- 
cure palTe  ainfi  fans  perte  de  vapeurs , & 
fans  qu’on  ait  rien  à craindre.  J’ai  fouvent 
occafion  de  mettre  cette  pratique  en  ufage  ; 
mais  j'ai  encore  outre  cela  l’attention  de 
faire  quelques  trous  avec  une  épingle  dans 
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ArticleII. 


Fabrique  Je  cinabre  & Je  vermillon.  « 

164.  Le  cinabre  artificiel  cft  une  fubftance  très -pelante,  aiguillée , d’un 
rouge  foncé , brillant , qui  parait  compolëe  au  moins  de  trois  rangs  d’aiguilles  : 
ce  qui  annonce  que  dans  le  même  vaillcau  on  a fait  fuccefllvemcnt  plufieurs 
fubliniations  avant  d’en  retirer  le  produit.  On  fait  aulfi  que  le  cinabre  ar- 
tificiel cft  d’autant  plus  beau  que  la  proportion  du  foufre  qu’on  a uni  au 
mercure  eft  moindre;  en  forte  que,  fui  vant  Kunckel  & Juncker , un  feiziemc 
de  foufre  lutin  pour  quinze  parties  de  mercure.  Mais  ce  feizieme  ne  pourrait 
pas  s’y  mêler  facilement;  on  en  prend  donc  davantage,  on  fait  liquéfier  au 
feu,  par  exemple,  quatre  livres  de  foufre  dans  un  pot  de  terre  large  & plat; 
lorfqu’il  eft  bien  fondu , on  y fait  tomber  en  forme  de  pluie  trente-deux  livres 
de  mercure  , qu’on  y incorpore  en  le  remuant  avec  une  fpatule  de  fer.  Si-tôt 
qu’il  ne  parfit  plus  de  globules  mercuriels,  on  réunit  la  matière  en  un  tas , & 
011  la  tafle  même  avec  la  lpatulc  ; le  feu  ne  tarde  pas  à s’y  mettre  fpontanément , 
ce  qu’on  apperçoit  à des  crevaflès  d’où  fort  une  flamme  bleuâtre.  Lorfqu’on 
juge  qu’il  s’eft  confumé  allez  de  foufre , on  éparpille  la  matière , & on  re- 
couvre le  pot  d’un  couvercle  qui  s’y  emboîte  & qui  rellèmble  allez  au  pot, 
à l’exception  d’un  trou  qui  cft  vers  Ion  milieu.  Le  couvercle  éteint  la  flamme  ; 
on  place  le  tout  dans  un  fourneau  de  maniéré  que  le  pot  foit  expofé  dans 
la  totalité  de  fa  hauteur  à l’adion  immédiate  du  feu  ; chaque  fourneau  peut 
contenir  quatre  à fix  de  ces  pots  rangés  deux  à deux;  on  allume  le  feu, 
qu’on  augmente  infenfiblement  au  point  de  donner  aux  fonds  des  pots  un 
rouge  obfcur  : on  l’entretient  durant  quinze  heures  ; on  laiffe  refroidir , & on 
enlcve  les  couvercles  chargés  du  cinabre  fublimé.  On  fait  dans  les  pots  un 
nouveau  mélange  , on  fuit  le  même  procédé , & on  le  recommence  une  troi- 
ficmc  fois;  alors  chaque  couvercle  fe  trouve  chargé  d’un  pain  rond,  épais 
comme  le  couvercle  eft  profond , divifc  en  trois  couches  bien  diftméles , & 
pefant  quatre-vingt  à quatre-vingt-dix  livres.  On  obferve  que  la  première 
fublimation  dure  toujours  plus  long-tems  que  les  deux  fuivantes , parce  que 
les  premières  aiguilles  ne  s’attachent  pas  aifément  au  couvercle.  Les  ou- 
vriers qui  brûlent  le  foufre  , ont  fur  cet  article  le  coup  - d’œil  li  jufte  , qu’on 
trouve  à peine  une  légère  nuance  entre  chaque  couche.  • 

léf.  Le  procédé  hollandais  eft  encore  plus  économique:  ils  ont  un  grand 
fourneau  garni  de  barres  au-deifus  de  fon  foyer,  fur  lcfquelles  ils  placent 
fix  ou  huit  jarres  ou  vaiifeaux  de  terre  plus  hauts  que  larges,  entièrement 
plongés  dans  le  fourneau,  & qui  contiennent  chacun  un  quintal  de  mélange 
fiait  avec  un  partie  de  foufre  fondu  & huit  parties  de  mercure  ; on  les  couvre , 
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«11  établit  le  feu,  on  le  poufle  jufqu’à  ce  qu’on  voie  des  aiguilles  fe  for- 
mer au  trou  des  couvercles  ; on  l’entretient  en  cet  état  douze  à quinze  heu- 
res ; ou  a le  foin  de  déboucher  de  tems  à autre  les  trous  des  couvercles , 
pour  éviter  que  les  jarres  ne  brifènt,  & après  l’opération  on  trouve  des 
pains  de  cinabre  du  poids  de  quatre-vingt-quinze  livres , quand  le  feu  a été 
bien  adminiltré.  On  attribue  le  premier  procédé  aux  Vénitiens , & M.  Lesris 
décrit  le  fécond  d’après  ce  qu’il  a lui-mème  oblèrvé  à Amfterdam.  (44  ) 


(44)  M.  le  chevalier  de  W * *,  à qtii 
les  arts  ont  beaucoup  d’obligations,  elt  par- 
venu à connaître  la  véritable  compofition 
du  cinabre  d' Amfterdam , couleur  de  feu  , 
qui  eft  feul  propre  à faire  le  vermillon.  Voici 
comme  il  s’exprime  à ce  fujet  : 

On  broie  à force  une  partie  de  foufre 
avec  deux  parties  de  mercure,  & à froid, 
jufqu’à  ce  que  le  mercure  ait  totalement 
difparu,  & que  l’on  n’apperçoive  pas  le 
moindre  globule  ; on  l’appelle  alors , comme 
l’on  fait,  éthiops  minerai.  On  y mêle  , pour 
chaque  quintal , cinq  livres  de  plomb  limé, 
grenaille,  en  chaux  ou  minium , fuivant  les 
circonftances  ; car  l’un  vaut  l’autre.  Lorfque 
tout  eft  bien  incorporé  , on  obfervj  que 
cette  matière  eft  moins  noire  que  l’etniops 
ordinaire  ; on  y voit  aufli  vifiblement  l’amal- 
game du  mercure  & du  plomb,  lorfqu’on  y 
a mis  le  plomb  limé  ou  grenaillé.  Dans  cet 
état  on  la  fublime  ; on  en  fait  travailler  trois 
pots,  dans  lefquels  on  emploie  jîoo  livres 
•en  deux  reprifes:  on  a foin  de  chauffer  les 
pots  par  degrés,  avant  que  d’y  mettre  la 
matière  , qu’on  échauffe  aufli  légèrement  ; 
on  en  mec  par  confequent  200  livres  à la 
fois  dans  chaque  pot.  Quanti  ces  soo  livres 
•font  fublimécs , on  remet  encore  200  livres 
de  nouvelle  matière.  U y a des  fabriquants 
qui  les  rempliffenc  trois  fois,  comme  il  eft 
aifé  de  le  voir  au  cinabre  que  les  Hollan- 
dais fbumiflent,  dont  les  couches,  quoique 
adhérentes  & tenaces , lont  feparées  par  une 
pellicule  grife  très-déliée.  Lorfqu’ils  rechar- 
gent leur  pot  pour  la  troifieme  fois , leur 
operation  dure  deux  jours  & une  nuit  : on 
commence  à y allumer  le  feu , qui  eft  de 


tourbe  en  Hollande,  vers  les  huit  heures  du 
foir;  l’opération  eft  entièrement  achevée  le 
furlendcmain  vers  le  foir:  on  laifle  éteindre 
le  feu  de  foi-même , pendant  un  jour  & une 
nuit  ; on  rompt  le  pot , qui  a coûté  douze 
florins  de  Hollande;  on  y trouve  un  cinabre 
couleur  de  feu , qui  ne  fe  vend  qu’en  pou- 
dre en  Europe , fous  le  nom  de  vermillon  ; 
on  le  porte  au  moulin  à vent , où  il  fe  moût 
à fec.  Celui  qui  ne  pafle  qu’une  fois  au 
blutoir,  fe  vend  en  Hollande  quarante-deux 
fols;  celui  qui  y pâlie  deux  fois , quarante- 
quatre  fols;  & celui  qui  y pafle  trois  fois, 
quarantc-Gx  fols.  11  faut  remarquer  que  le 
plus  fin  eft  le  plus  pâle. 

Voici  quelle  eft  la  forme  des  pots  dans 
lefquels  on  fublime  600  livres  de  cinabre  à 
la  fois  à Amfterdam. 

Ces  pots  font  faits  au  tour , d’une  terre 
ou  pâte  préparée , telle  que  je  la  décrirai 
ci -après.  Ils  font  hauts  de  quatre  pieds, 
mefurc  de  Hollande  ; ils  fe  terminent  en 
pointe  par  le  bas  ; le  plus  grand  diamètre 
du  ventre  qui  fe  trouve  dans  ia  partie  fu- 
perieure  du  pot,  eft  de  cinq  pieds  & demi  ; 
l’oritice  a fept  pouces  & demi  d’ouverture 
ou  de  diamètre,  avec  un  rebord  renverfé 
au -dehors,  & fon  épailfeur  eft  de  deux 
pouces  dans  la  partie  fupérieure , mais  plus 
confidérable  encore  dans  fon  extrémité 
pointue.  Ce  pot  eft  verni  ou  plombé , fur- 
tout  en-dedans  ; il  rcflemblc  à certains  vafes 
dans  lefjueis  on  nous  apportait  autrefois  du 
tabac  d’Efpagne.  Le  fieur  Wœrflc,  potier 
hors  ia  porte  de  Leyde  à Amfterdam , les  fait 
lui  feul  pour  tous  les  fabriquans  de  Hollande. 

On  fufpcnd  ces  pots  dans  de  grands  four- 
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\G(>.  Il  parait  que  la  plus  grande  fabrique  de  cinabre  que  fàffent  les  Hol- 
landais, eit  pour  préparer  le  vermillon;  ils  le  triturent  dans  des  moulins 
allez  femblablcs  à ceux  dont  fe  fervent  les  faïancicrs  pour  broyer  leurs  émaux; 
ce  qu’ils  appellent  moudre  U vermillon  ; puis  le  lavant  à grande  eau , ils  en- 
lèvent fucceilîvcment  la  poudre  la  plus  fine,  qui  cil  d’un  beau  rouge,  & 


ncaux  à vent,  par  un  cercle  attaché  à quatre 
chaînes  de  fer , agraffées  & fccllées  dans 
les  angles  du  fourneau.  Ces  pots  entrent 
dans  les  foyers  jufqu’au  tiers  feulement  de 
leur  hauteur;  les  autres  deux  tiers,  fauf 
l'cpaiflcur  du  mur  fupéricur  du  fourneau, 
relient  à découvert  à l’air.  Quand  les  pots 
font  pofes  dans  leurs  cercles  de  fer,  on  lute 
tous  les  joints  qui  les  environnent  avec  du 
bon  lut,  tant  pour  donner  de  la  force  aux 
pots , qu’afin  que  la  flamme  ou  la  grande 
chaleur  ne  puill'e  gagner  la  partie  luperieure 
defdqs  pots , qui  doivent  néced'airement 
relier  froids,  ou  au  moins  fe  rafraîchir  par 
le  vent  & l’air  ambiant.  Quand  les  pots 
font  rouges  dans  les  fourneaux , on  y jette 
par  leurs  orifices  l’éthiops  minéral  jufqu’au 
tiers  de  leur  hauteur,  & on  les  couvre 
chacun  d’une  fimple  plaque  de  fer,  qui  ne 
laide  que  fort  peu  d’air  ; mais  fans  les  luter 
en  aucune  façon , on  continue  de  donner 
un  feu  ardent  pendant  fix,  huit  ou  dix 
heures , fuivant  la  quantité , ou  jufqu’à  ce 
que  l’on  connailfe,en  découvrant  les  pots  de 
tems  en  tems , que  tout  efl  fublimé.  L’opé- 
ration étant  finie , & les  fortes  vapeurs 
ayant  celfé , on  entonne  de  nouveau  une 
même  quantité  de  l’éthiops  minéral  com- 
pofé  ci-dcflùs. 

Voici  comme  fe  prépare  la  terre  dont  on 
fait  les  pots.  On  prend  une  bonne  dalle 
forte , c’cft  une  terre  grade  à fouler,  grife 
& différente  de  l’argille;  on  la  découpe  par 
tranches  fort  menues,  avec  une  lame  d’a- 
cier, afin  d’en  fcparer  la  moindre  pierre  ou 
tout  autre  corps  étranger  ; on  la  détrempe 
& la  pétrit  à la  maniéré  des  potiers.  Lorf- 
qu’elle  efl  bien  pétrie , on  y mêle  de  la  même 


terre  calcinée  & tamifée  ; c’eft-4-dire , qu’on 
met  pour  deux  parties  de  terre  grade , trois 
parties  de  terre  calcinée.  On  pétrit  ce  mé- 
lange , en  y verfant  peu  à peu  aflez  d’eau 
pour  en  faire  une  pâte  d’une  bonne  con- 
fiftancc  : on  l’abandonne  jufqu’au  lende- 
main ; mais  on  a foin  de  la  couvrir  avec  des 
facs  ou  quelqu’autre  couverture,  afin  qu’il 
n’y  ait  pas  la  moindre  partie  qui  puilfe  fe 
fécher , c«  qui  gâterait  tout  l’ouvrage.  Le 
lendemain  on  la  pétrit  de  nouveau , jufqu’à 
ce  que  ladite  terre  effoic  les  pieds  d’elle- 
meme  ; pour  lors  elle  cil  en  état  d’aller  au 
tour,  & très -propre  à faire  les  pots  à fu- 
blimer,  de  même  que  les  crcufets  des  ver- 
riers , qui  réliftent  ièpt  à huit  mois  à leurs 
feux , pourvu  qu’on  ait  pris  une  finguliere 
attention  qu’il  ne  fe  renferme  aucun  vent 
dansde  corps  du  pot  pendant  fa  formation  ; 
car  s’il  y en  relie  le  moindre,  les  creufets 
ne  durent  pas  huit  jours,  & quelquefois  pas 
quatre  heures. 

. On  fera  peut-être  étonné  de  voir  que 
les  Hollandais  ajoutent  à leur  éthiops  du 
plomb , pour  obtenir  par-là  un  beau  cinabre. 
En  voici  la  raifon.  On  fait  que  le  cinabre 
artificiel  cil  d’autant  plus  beau , que  la  pro- 
portion du  foufre  qu’on  a uni  au  mercure 
cil  moindre.  11  faut  donc  tâcher  de  la  dimi- 
nuer, & pour  cet  effet  il  n’y  a pas  de  meil- 
leur moyen  que  le  plomb , qui , dans  la 
proportion  où  on  l’ajoute,  s'empare  du  fou- 
fre furabondant,  & qui  peut-être  contribue 
à la  beauté  du  cinabre,  en  lui  communi- 
quant Vaciditm  pingue  qu’il  attire  du  feu  ; 
car  il  cil  de  fait  que  la  couleur  du  cinabre 
ne  vient  que  de  l’acidum  pingue , comme 
M.  Wicgleb  l’a  prouvé. 

qui 
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qui  fe  débite  fous  le  nom  de  vermillon.  On  a toujours  prétendu  que , durant 
la  mouture , ils  arrofaient  le  cinabre  avec  de  l’urine  ; d’autres  difent  avec  de 
l’elprit  de  vin,  à deiléiu  d’en  relever  la  couleur:  mais  on  ne  peut  en  rien 
favoir  que  par  oui -dire,  attendu  l'attention  fcrupuleufc  qu’ils  ont  de  ne 
laitier  pénétrer  aucun  étranger  dans  leurs  atteliers. 

161.  On  les  accufc  d’autre  part  de  mêler  fouvent  du  minium  à ce  ver- 
millon. Je  fais  que  la  compagnie  d’Amfterdam , entre  les  mains  de  qui  eft  la 
fabrique  du  vermillon , eft  incapable  de  cette  fripponncrie  ; j’ai  vu  plufieurs 
échantillons  de  leur  vermillon  abfolument  pur  & fans  mélange. 

162.  Le  vermillon  mixtionné , qui  eft  reconnaiiTable  à ce  que  dans  l’em- 
ploi il  feche  bien  plus  vite  que  l’autre,  eft  le  fruit  du  travail  de  certains 
juifs  établis  à Rotterdam , & qui  font  moudre  du  vermillon  à tel  prix  qu’01» 
déliré,  depuis  quatre  livres  jufqu’à  trente  fols  : ce  qu’ils  ne  peuvent  exécuter 
qu’en  mêlant  une  dofe  de  minium  proportionnée  au  prix  que  l’acheteur 
met  à leur  marchandée.  Le  vrai  vermillon  d’Amfterdam  vaut  de  quatre 
livres  quinze  fols  à cent  quinze  fols  la  livre,  à raiion  de  fo  finelfe,  qui  eu 
releve  d’autant  l’éclat. 

163.  J’ai  trouvé  dans  les  atteliers  des  peintres  eh  carrofles , de  ces  vermil- 
lons qui , après  être  délayés  dans  le  vernis  à vermillon  & étendus  fur  l’ou- 
vrage , non-feulement  y féchaient  trop  vite , mais  formaient  des  points  8c 
lé  noirciüaient  ; inconvéniens  qui  appartiennent  au  minium.  On  ne  fera 
peut-être  pas  fâché  de  lavoir  comment  je  me  fuis  alfriré  chymiqucment  li 
le  vermillon  eft  ou  n’eft  pas  mélangé  de  minium.  J’ai  pulvérifé  un  gros  de 
cinabre  pur;  j’ai  fait  avec  un  autre  gros  le  mélange  d’un  douzième  de  mi- 
nium ; j’ai  placé  les  deux  elfais  chacun  dans  une  cuiller  de  fer  au  même 
feu.  Le  cinabre  en  s’exhalant  fe  noircit  un  peu , & ne  laiiTe  rien  en  arrière  ; 
tandis  que  s’évapore  celui  qui  eft  mêlé  de  minium , cette  chaux  de  plomb 
prend  une  teinte  jaune  très  - fenfible  : 011  fera  donc  fùr  qu’un  vermillon 
eft  pur , lorfqu’en  le  chauffant  il  ne  jaunira  point.  Cet  elfoi  eft  fondé  fur 
une  obfervation  dont  on  eft  redevable  à M.  Geofroy  le  fils , dernier  chymifte 
de  ce  nom;  c’eft  qu’au  même  degré  de  chaleur  le  minium  devient  maflicot, 
& le  maflicot  devient  minium;  c’eft- à -dire,  que  la  chaux  rouge  devient 
jaune , & la  chaux  jaune  du  plomb  prend  la  couleur  rouge , & cela  alter- 
nativement. 

164.  Tandis  que  je  recueillais  les  matériaux  de  cet  ouvrage,  on  m’in- 

diqua un  particulier  qui  fe  vantait  de  foire  à Paris  du  vermillon.  J’eus  occa- 
fion  de  le  voir,  8c  il  me  parut  fi  peu  au  fait,  que  je  foupqonnai  ce  qui  m’a 
été  confirmé  depuis  par  les  négocians  d’Orléans , où  ce  même  homme  avait 
voulu  s’établir.  C’eft  un  de  ces  induftrieux  qui  cherchent  des  dupes , & qui 
manquent  rarement  d’en  trouver.  , 
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Article  III. 


Fabrique  du  fublimé  corrofif. 

îéf.  Oh  trouve  dans  les  mémoires  de  l’académie  des  fciences  une  differt». 
tion  de  M.  Boulduc,  dans  laquelle  il  expofe  une  meilleure  méthode  de  procé- 
der à la  confection  du  fublimé  corrofif,  dont  la  fabrication  jufqu’alors  padait 
pour  difpcndieufè  encore  plus  que  dangereufe. 

166.  Barchusen  , qui  vivait  au  milieu  des  Hollandais,  a pu  entrevoir 
leur  procédé  : mais  il  ne  la  pas  décrit  ; il  fe  contente  de  reprocher  à fes 
compatriotes  une  Falfificatkm  dont  on  n’a  celfé  de  les  foupçonner  : c’eft  d’a- 
jouter à leur  fublimé  corrofif  de  l’arfcnic.  parchulen  indique , pour  décou- 
vrir cette  fraude , un  moyen  donc  M.  Boulduc  démontre  la  fuperfluité.  Il  eft 
certain  toutefois  que  c’elt  le  procédé  de  M.  Boulduc  qui  eft  actuellement 
en  ufage  dans  les  fabriques  d’Amfterdam  & dans  celles  d’Angleterre.  Il  faut 
obferver  d’abord  que  les  fabriquans  de  fublimé  ne  font  pas  en  Hollande  les 
mêmes  que  ceux  qui  fabriquent  le  cinabre  ; un  fcul  objet  fuftit  dans  chaque 
manu  là  dure. 

1 67.  On  met  dans  de  vaftes  cornues  de  grès  cinquante  livres  de  mercure 
courant,  & vingt- cinq  livres  d’huile  de  vitriol}  on  place  ces  cornues  dans- 
les  pots  à fable  dont  j’ai  donné  l’idée  en  commençant  la  féconde  partie  de 
cet  ouvrage  t 011  y adapte  un  ballon , & on  poutfe  le  feu  jufqu  a faire  rougir* 
le  fable.  Le  mercure  ire  tarde  pas  à fè  dilfoudre  dans  l’huile  de  vitriol,  8c  à 
f ..ire  avec  elle  une  maife  fàline  qu’on  deifeche  le  plus  qu’il  eft  poiïible.  Otv 
fè  hâte  de  la  retirer  des  cornues,  pour  la  réduire  en  poudre  dans  des  mor- 
tiers de  pierre  duVe  ou  de  verre.  ( 4}  ) On  a d’autre  part  cinquante  livres 
de  Ici  marin  bien  deiféché  & en  poudre  impalpable } on  fait  du  total  le  mé- 
lange qui  devient  bientôt  pâteux.  On  a,  dans  des  fourneaux  conftruits 
comme  nos  galeres  à fable,  excepté  qu’ils  font  fans  bain,  douze  pots  de  terre- 
rangés  deux  à deux } chaque  pot  porte  quatorze  à quinze  pouces  de  dia- 
mètre fur  fix  à huit  pouces  de  profondeur  , tellement  enfin  que  chacun 


( 4O  Cette  malfc  faline  eft  un  vrai  tur- 
bith  minéral.  Voici  la  méthode  que  j’ai  ima- 
ginée pour  le  faire  d’une  maniéré  expédi- 
tive. Je  prends  du  bon  efprit  de  nitre , j’y 
mets  mon  mercure,  & i’y  ajoute  d’heure  en 
heure  une  petite  quantité  d'huile  de  vitriol, 
en  continuant  ainli  jufqu'à  ce  que  mon 
mercure  foit  tout  changé  en  poudre  blan- 
che. De  cette  maniéré  je  puis , avec  très- 


peu  d’eau -forte,  changer  en  peu  de  tems 
une  quantité  prodigieufe  de  mercure  eiv 
turbith.  J’y  verfe  enfuite  de  l’eau  chaude 
peur  l'édulcorer,  je  la  fépare  & je  fais  fé- 
cher  la  poudre.  Je  me  fera  de  cette  eau 
d'cdulcoration  pour  faire  le  mercure  pré. 
cipité  blanc.  Pour  obtenir , avec  ce  turbith  y 
du  mercure  fublimé  corrofif,  je  le  mêle  avec 
parties  égales  de  Ici  commun. 
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puiflc  'contenir  la  dofe  que  je  viens  d’indiquer  ; ils  font  enfoncés  jufqu’au 
collet  & pôles  fur  des  barres  ; on  les  recouvre  avec  des  couvercles  uti  peu 
convexes , troues  vers  leur  milieu  , & qui  ont  deux  à trois  pouces  de  pro- 
fondeur j puis  après  avoir  lutc  exactement  toutes  j^s  jointures  & fait  un 
dôme  pailichc,  on  adminiftre  le  feu  en  l’augmentant  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
forte  plus  parles  trous  des  couvercles  aucune  vapeur  humide.  On  augmente 
alors  conlidérablemcnt  le  feu  ; & lorfqu’on  apperqoit  des  aiguilles  vers  les 
trous,  on  les  bouche  & on  répand  du  fable  froid  fur  les  couvercles.  Cette  ma- 
nipulation condenfc  & fait  attacher  aux  couvercles  les  premières  aiguilles. 
On  tient  le  fond  des  pots  d’un  rouge  obfcur,  &'on  ne  celle  de  chauffer  qu’a- 
près  trente  à trente-fix  heures.  Le  tout  refroidi,  on  délute  ; & en  enlevant 
les  couvercles,  on  trouve  dans  chacun  un  pain  plat,  d’à  peu  près  trois  pou- 
ces d’épaitfeur,  dont  les  bords  font  quelquefois  tranfparcns  b rougeâtres, 
qui  eit  compolé  d’aiguilles  brillantes  & d’un  blanc  mat;  il  pefc  à peu  près 
loixante  & quinze  livres,  & fe  nomme  fublimi  conojif,  compote  de  deux  par- 
ties en  poids  de  mercure , & d’une  partie  d’acide  marin.  ( 46  ) 

168.  La  maifc  qui  relie  dans  les  pots  contient  l’acide  vitrioliquc  uni  au 
fel  alkali  du  fel  marin.  On  en  peut  obtenir  du  Ici  de  glauber , en  s'affû- 
tant toutefois  de  fa  pureté  ; mais  les  fabriquans  de  fublimé  ne  fe  chargent 
pas  de  ce  travail , ils  vendent  la  rnalfe  telle  qu’elle  eft  à des  juifs  qui  en  font 
leur  affaire. 

169.  On  nous  envoie  le  fublimé  corrofif  dans  des  boites  rondes  qui  ont 
précilcment  le  diamètre  du  pot,&  chaque  boite  contient  un  pain.  Le  fu- 
blimé d’Angleterre  ell  en  petits  pains  convexes  comme  ceux  du  camphre, 
& chaque  pain  pefe  ordinairement  de  douze  à quinze  livres.  La  différence 
du  procédé  anglais  ne  tient  à rien  d’effentiel  pour  les  chofes  & leurs  pro- 
portions , mais  pour  les  vafes  dans  lefquels  fe  lait  la  fublimation  ; cil  Hol- 
lande ils  font  de  terre , en  Angleterre  ils  font  de  verre. 

170.  L’ancien  procédé  des  Vénitiens,  qui  a d’abord  été  en  ufage  à Ams- 
terdam , différé  beaucoup  de  celui  que  je  viens  de  décrire.  On  doit  la  décou- 
verte de  la  réforme  actuelle  à des  hibriquans  éclairés , qui  y ont  trouvé  une 
double  économie , dans  la  capacité  des  vafes , & dans  la  durée  de  leur  travail  : 
on  en  va  juger.  L’ancien  procédé  qu’il  parait  que  Tackcuius  connaiifait , 
confiffe  à mêler  avec  le  plus  grand  foin  le  même  que  celui  qu’on  apporte 
au  mélange  de  la  poudre  à canon  , deux  cents  quatre-vingt  livres  de  mer- 
cure, quacre  cents  livres  de  vitriol  calciné  en  rouge,  deux  cents  livres  de 
(litre  , deux  cents  livres  de  fel  marin  décrépite  , & cinquante  livres  de  rélldu 

(46)  Quarante-cinq  livres  de  mercure  m’ont  donné  cinquante-fix  livres  de  turbith  ; Jt 
celui-ci,  avec  poids  égal  de  fel  commun,  cinquante-neuf  livres  de  mercure  fublimé. 
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de  la  precedente  fublimation  , ou  à Jbn  défaut  du  rélidu  de  l'eau  - forte  faite 
avec  le  vitriol  ; ce  qui  donne  en  tout  onze  cents  trente  livres  de  malfe,  qu’on 
dillribue  par  égales  portions  dans  huit  vaideaux  de  verre , larges  & aflez 
grands  pour  ivetre  pleins  qu’à  moitié.  On  ajufte  fur  ces  vaiiTeaux , qui  ont 
la  forme  de  cucurbites  balles  , des  chapiteaux,  & aux  becs  de  ceux-ci  des 
ballons.  Les  vaiiTeaux  lônt  rangés  fur  deux  lignes  dans  un  bain  de  fable  où 
ils  font  plongés  jufqu’à  la  hauteur  de  la  matière  qu’ils  contiennent.  On  com- 
mence le  feu  très-doucement , & on  l’augmente  peu  à peu  & (ans  trop  fe- 
hâter.  L’opération  dure  ordinairement  cinq  jours  & cinq  nuits.  Si  - tôt  qu’on 
voit  que  le  fublimé  eft  monte  , on  enleve  les  ballons  pour  en  extraire  l’eau- 
forte  qu’ils  contiennent , & qui  fort  aux  mêmes  fubriquans  à préparer  le  pré- 
cipité rouge  ; on  fouleve  les  vafes  pour  les  refroidir  plus  vite , & on  trouve- 
que  les  huit  ont  donné  trois  cents  foixante  livres  de  fublimé  corrofîf.  L’em- 
barras de  ce  procédé  eft  aile  à làilir  ; il  faut  que  chaque  vafe  puidc  contenir 
cent  quarante  & une  livres  de  maifc , qui  ne*  donnera  que  quarante  - cinq 
livres  de  fublimé.  Dans  le  nouveau  procédé , au  contraire , une  malTe  de  quaf 
tre  cents  quatre  - vingt  livres  au  total  étant  répartie  dans  un  pareil  nombre 
de  vafes,  il  fuffira  qu’ils  foient  de  la  capacité  de  foixante  livres,  & ils  four- 
niront le  même  poids  en  produit.  Eu  confervant  donc  aux  vafes  leur  même 
capacité,  on  double  le  produit,  fans  compter  l’épargne  du  tems,puifque 
l'opération  ancienne  dure  cinq  jours  & cinq  nuits , & que  la  nouvelle  eft 
achevée  en  trcntc-lix  heures.  (47) 

171.  En  commençant  cet  article,  j’ai  dit  que  dès  le  tems  de  Barcliufert 
on  avait  accufé  les  Hollandais  de  mêler  de  l’arfenic  à leur  fublimé.  M.  Dozi ,. 
auteur  Anglais , fait  le  même  reproche  à fes  compatriotes  ; mais  ni  l’un  ni 
l’autre  auteur  11c  dit  comment  fe  fait  ce  mélange.  Il  me  parait  d’autant  plus 
difficile  à croire,  que  Tarfenic  eft  plus  volatil  que  ne  l’eft  le  fublimé  , & qu’il 
ne  fe  fublimé  jamais  en  cryftaux.  On  trouve  dans  Pomet  que  de  fbn  tems 
il  y avait  dans  le  commerce  une  elpece  de  fublimé  venant  des  mines  , qui 
était  plus  pelant  que  le  nôtre , & qu’on  foupçonnait  fait  avec  de  Tarfenic , 
attendu  que  fes  cryftaux  ou  aiguilles  étaient  en  miroir. 

172.  Pour  reconnaître  cette  falfification , en  la  fuppofant  poffible.M. 
Dozi  indique  de  mêler  un  eilài  du  fublimé  corrofif  lôupqonné , avec  moitié 
fon  poids  de  foufre,  & de  le  fublimer  de  nouveau.  Alors  , dit  -il,  Tarfenic 


(47)  Lorfque  j’étais  en  Hollande,  le 
procédé  que  M.  de  Machy  vient  de  nous 
décrire,  était  encore  en  ufage  dans  pluficur9 
Fabriques.  L’on  n'obtient, en  opérant  ainfi , 
de  deux  cents  quatre-vingt  livres,  trois 
cents  foixante  livres  de  mercure  fublimé. 
Avec  des  proportions  un  peu  différentes, 
on  en  obtiendrait  près  de  trois  cents  qua- 


tre-vingt-quatorze livres , d’après  les  expé- 
riences du  célébré  Gaubius.  Voici  quelles 
font  fes  proportions.il  prend  foixante-quatre 
parties  de  mercure , quarante  de  nitre , fbi- 
xante- quatre  de  fel  décrépité,  & quatre— 
vingt-feize  de  vitriol  calciné  à blancheur, 
& il  obtient  par  la  fublimation  quatre-vingt- 
dix  parties  de  mercure  fublimé  corrofif. 
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iùblimera  en  forme  d’orpiment  coloré  en  jaune.  Voici  un  moyen  qui  eft 
plus  prompt  & plus  certain , que  j’ai  éprouvé , & que  je  propofe.  A foixantc 
& quatre  grains  de  fublimé  que  j'avais  moi -même  préparé  à la  maniéré 
hollandaife , j’ai  mêlé  huit  grains  d’arfenic  ; & après  le  mélange  j’en  ai  fait 
évaporer  fur  le  feu.  Non-feulement  l’odeur  d’ail  qui  caradcrife  ï’arfenic , s’eft 
développée  ; mais  le  fublimé  a répandu  des  vapeurs  blanches , tandis  que 
celles  de  l’arfenic  étaient  obfcures.  Si  une  fi  petite  quantité  d’arfenic  eft  fbn- 
fible  dans  le  fublimé , on  peut  bien  être  alluré  qu’on  la  reconnaîtra  à l’odeur , 
de  quelque  maniéré  qu’elle  foit  unie  au  fublimé  ; ifiais  encore  un  coup , je 
ne  vois  pas  l’à-propos  de  cette  fallificadon  : on  ne  peut  pouflèr  plus  loin  l’é- 
conomie & la  fimplieité  dans  la  fabrique  en  grand  > & cela  fuffit  pour  établir 
le  fublimé  corrofif  à fix  livres  dix  fols  dans  le  commerce  ; je  puis  même  af- 
furer  que  la  fabrication  établie  en  France  pourrait  rendre  cette  marchandifc  à 
un  grand  tiers  au  - deffous  de  ce  prix. 

17$.  Comme  les  mêmes  fàbriquans  rendent  dans  le  commerce  la  panacée 
mercurielle  & le  mercure  doux  à un  prix  pareillement  fort  au-delîbus  de  ce 
qu’il  revient  à ceux  de  nos  diftillateurs  qui  les  préparent,  on  n’a  été  fur  de  la 
poffibilité  de  ce  prix  médiocre  que  lorfqu’on  a pu  lavoir  comment  les  Hollan- 
dais procèdent  à ces  deux  préparations  médicinales,  mais  d’une  va  fie  con- 
fommation , & en  quoi  leur  procédé  différé  de  celui  de  nos  diftillateurs. 

174.  Ceux-ci  croyant  avec  raifon  que  la  fublimation  s’exécute  d’autant 
plus  promptement  que  les  furfàces  font  plus  étendues,  ne  connailfant  pas 
d’ailleurs  les  pots  larges  & peu  profonds  des  manufactures  hollaudaifes , ils 
prennent  des  phioles  de  verre  très-mince , connues  fous  le  nom  de  phioles  à 
médecine  ; ils  les  choifilfcnt  de  verre  blanc , parce  qu’ils  ont  remarqué  que  les 
mafles  fublimées  y adhéraient  moins  après  le  refroidilTement  que  fur  le  verre 
verdâtre. 

i7f.  Pour  épargner  d’autre  part  le  travail,  & faire  également  en  quatre 
fublimarions , tant  la  panacée  que  le  mercure  doux , quoiqu’on  (bit  dans  l’u- 
fàge  de  fublimer  l’une  douze  â quatorze  fois , & l’autre  cinq  à fix  ,'ils  font  des 
mélanges  différons  pour  l’une  que  pour  l’autre  : ainfi  pour  le  mercure  doux  , 
à vingt-quatre  livres  de  fublimé  on  ajoute  douze  livres  de  mercure  ; 5c  pour 
la  panacée , au  même  poids  de  fublimé  on  ajoute  dix  - huit  livres  de  mercure. 
On-  triture  l’un  ou  l’autre  mélange  dans  un  grand  mortier  de  pierre,  en  y 
ajoutant  un  peu  de  fel  marin  décrépité.  L’ouvrier  qui  triture  a grand  foin 
d’éviter  une  vapeur  finguliere  qui  s’exhale  dans  le  commencement  du  mé- 
lange , & on  le  fait  triturer  long-tems  pour  rendre  le  mélange  plus  cxadl , parce 
que  de  là  fuit  la  bouté  du  fublimé  qu’on  doit  obtenir. 

176.  La  matière  bien  triturée  eft  diftribuée  dans  une  fuffifante  quantité 
de  phioles , de  maniéré  à ne  les  emplir  qu’à  moitié.  On  les  range  cufoire  dans. 
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le  bain  du  fourneau  à fable , & on  les  recouvre  de  fable  jufqu’à  la  hauteur  de 
la  matière;  ou  a bouche  leurs  cols  d'un  léger  bouchon  de  papier;  on  allume 
le  fourneau;  & lorfquc  la  chaleur  augiren:ée  peu  à peu  fait  commencer  à 
monter  quelques  flocons  blanchâtres  dans  les  cols  des  bouteilles , on  l'entre- 
tient dans  cet  état,  ce  qui  dure  trois  ou  quatre  heures.  A mefure  que  le  fublimé 
d’une  phiole  eit  tint  de  monter,  on  la  retire  du  iàble  & on  la  pofe  dodus;  le 
tout  étant  ainli  dcfablé , ou  laide  refroidir , & on  traufportc  fur  une  table  cha- 
que phiole  qui  ordinairement  e(t  toute  téléc,  & le  plus  léger  effort  détache 
les  pains  ; on  met  de  côté  les  cols  des  phioles  qui  contiennent  une  pouiücre 
blanche  peu  confillante.  On  broie  ces  pains,  & on  réitère  la  même  manœu- 
vre jufqu'à  quatre  fois,  en  obfervant  les  mêmes  précautions  ; & alors  on  a des 
pains  de  mercure  doux  ou  de  panacée,  brillaus,  pefans  , comme  fondus  vers 
leur  bafe , compolês  d’aiguilles  argentines  & comme  ramifiées.  Il  cil  inutile 
de  dire  qu’on  lublime  à part  tout  ce  qui  elt  tombé  des  pains  ou  qui  tient  aux 
cols  ou  aux  débris  des  bouteilles.  Il  cil  ailé  de  voir  que  l’unique  ditférence 
entre  ces  deux  préparations  vient  de  la  proportion  de  mercure  ajouté  au  fu- 
blimé corrofif,  plu»  grande  dans  Ig  panacée  que  dans  le  mercure  doux.  Voilà 
déjà  un  pas  vers  l’économie  de  la  part  de  nos  diliillateurs  ; mais  les  Hollan- 
dais les  ont  furpafles;  ils  font  leur  panacée  & leur  mercure  doux  eu  une  feule 
fublitnadon , & ils  ont  pour  y réulfir  deux  procédés. 

177.  Dans  le  mélange  pour  le  fublimé  corrofif,  ils  augmentent  la  dofe 
du  mercure  dans  la  proportion  nécclfaire  (4$)  pour  en  faire  celui  des  deux 

de  me  communiquer  un  procédé  de  leur 
invention  , pour  préparer  le  mercure  doux. 
Je  l’ai  trouve  fort  ingénieux.  Ils  prirent 
deux  onces  de  mercure , qu’ils  changèrent 
avec  deux  onces  d'huile  de  vitriol  en  tur. 
bith,  félon  la  maniéré  indiquée  par  Al.  de 
Mac  h y.  Ils  obtinrent  deux  onces  lix  gros 
de  turbitb  qu'ils  mclerent,  tandis  qu’il  était 
encore  humide,  avec  une  once  de  mercure. 
Ayant  broyé  ce  mélange  jufqu'à  l'extinction 
du  mercure,  dans  un  mortier  de  verre,  ils 
y ajoutèrent  deux  onces  & fix  gros  de  fcl 
décrépite.  Ils  fublimerent  ce  mélange,  & 
obtinrent  de  cette  manière  vingt-fix  gros  de 
mercure  doux  bien  conditionné. 

La  proportion  du  mercure  à l’acide  de 
fel  dans  le  mercure  doux  de  AI.  Bonz , cil 
comme  vingt  -quatre  à Jeux , & dans  le 
mien,  comme  quatre-vingt-dix-huit  à deux. 
Celui  qui  eft  dans  le  commerce  n'a  pas 


( 48  j L’auteur  me  permettra  d’obfervcr 
que  cela  n’eft  pas  fi  facile  à exécuter  qu’il 
le  penfe. 

Pour  parvenir  à cette  proportion , j’ai  pris 
une  once  de  turbitb  minéral,  fait  par  pré- 
cipitation, & cent  cinquante-deux  grains 
& un  quart  de  fel  décrépité  ; j’y  ai  ajouté 
une  goutte  d’eau , & j’ai  obtenu  par  la  fu- 
blimation, cinq  gros  & trente-deux  grains 
de  mercure  doux;  j’apperqus  par-ci  par-là 
quelques  petits  globules  de  mercure.  Le 
réfidu  pefait  cinq  gros,  & comme  j’en  ré- 
parai avec  de  l’eau  cent  & douze  grains  de 
turbith , j’en  conclus  qu’il  n’y  a eu  que  trois 
cents  foixantc-huit  grains  de  turbith  décom- 
pofé  par  les  cent  cinquante-deux  grains  & 
un  quart  de  fel  décrépite , & que  j’aurais 
dù  prendre  deux  cents  grains  de  ce  fel  pour 
dccompofer  tout  le  turbith. 

Bonz  & M.  Bently  m’ont  fait  l’amitié 
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foblimés  doux  ou  panacée  qu’ils  projettent  de  faire  ; puis  fuivant  exactement  la 
même  conduite  que  dans  la  Fabrication  du  fublimé  corrofif,  ils  trouvent  au  lieu 
de  ce  dernier  un  pain  de  mercure  doux  ou  de  panacée.  Leur  fécond  moyen 
co  11  dite  à faire  triturer  enfemble  parties  égales  de  mercure  & de  fublimé  ; le 
mélange  mis  dans  le  fable  & dans  un  pot  large , ils  chauffent  tant  qu’il  s’exhale 
du  mercure  furabondant  > H-tût  qu’il  n’en  palfe  plus,  ils  foulevent  de  dedans 
le  fable  le  pot  pour  faciliter  la  condenfàtion  du  pain  qui  va  fe  fublimer,  & 
qui  fans  cela  pourrait  fe  fublimer  hors  du  couvercle  -,  & ce  moyen  moins 
économique  que  le  premier,  leur  donne  encore  le  même  produit  en  une  feule 
fublimation. 

178.  Comme  ils  défirent  que  la  panacée  & le  mercure  doux  qu’ils  ven- 
dent aient  un  airtranfparent  comme  demi. vitrifiés,  ils  les  fubliment  quelque- 
fois une  fécondé  fois , en  y ajoutant  un  peu  de  fel  marin  & de  colcotar.  J’ob- 
fcrve  que  cette  tranfparence  eft  le  fruit  de  la  chaleur  un  peu  forte  vers  la  fin 
de  la  fublimation  ; que  le  fel  marin  ne  fait  qu’altérer  l’état  doux  du  mercure 
doux;  & que  le  colcotar,  auquel  ils  pourraient  auflfi  bien  fubftituer  le  ré. 
fidu  du  fublimé  corrofif,  ne  fert  qu'à  rendre  la  fublimation  moins  facile , & à 
exiger  plus  de  chaleur. 

179.  Si  l’on  confidere  maintenant  que  le  fublimé  corrofif  coûtant  fix  livres 


Pavantage  de  contenir  autant  de  mercure; 
car  la  proportion  du  minéral  à l’acide  de  fel, 
eft  ordinairement  comme  onze  à deux. 
Al.  Lémery  & Baume  difent  que  le  fu- 
blimé corrofif  ne  peut  fe  charger  que  d’en- 
viron les  trois  quarts  de  fon  poids  de  nou- 
veau mercure.  II  réfulterait  de  là  que  le 
mercure  doux  fait  avec  le  fublimé , ne  pour- 
rait contenir  qu’onar  parties  de  mercure 
fur  deux  d’acide  de  fel  , fi  nous  admet- 
tons que  la  proportion  du  mercure  à l’acide 
de  fel,  foit  dans  le  fublimé  comme  onze  à 
liane.  Cependant  M.  Bernhard  eft  parvenu 
unir  vingt-quatre  onces  de  mercure  à feize 
de  fublimé,  À à obtenir  par  conlequent  un 
mercure  doux , contenant  dixJiuir  parties 
de  mercure  fur  deux  d’acide.  Par  la  méthode 
de  A1.  Bonz,  & fur-tout  par  la  mienne,  on 
eft  en  état  d’unir  bien  plus  de  mercure  à 
Pacide  de  (1-1,  comme  on  peut  le  voir  en 
comparant  les  rapports  indiqués. 

Le  mercure  doux  qui  eft  dans  îe  com- 
merce, doit  contenir  deux  parties  d'acide' 


de  fel  concentré,  fur  onze  de  mercure  ; ou 
pour  m’exprimer  plus  clairement  , treize 
onces  de  mercure  doux  doivent  contenir 
onze  onces  de  mercure.  Si  la  quantité  de 
mercure  était  moindre,  le  mercure  doux 
approcherait  de  fa  nature  du  fubfîmé , & 
fon  emploi  pourrait  alors  devenir  très-fu- 
nefte.  Il  eft  donc  important  de  favoir  con- 
naître s’il  contient  aflez  d’argent  vif,  pour 
avoir  les  qualités  de  mercure  doux.  Le 
moyen  le  plus  Gmple  pour  y parvenir,  eft 
de  verfer  un  peu  d’eau  de  chaux  fur  le  mer- 
cure doux  ; s’il  devient  noir,  il  eft  bon  ; & 
s'il  devient  jaune , il  approche  de  la  nature 
du  'mercure  fublimé. 

Avant  de  finir  cette  note,  je  dois  faire 
part  d’une  attention  que  l’on  doit  avoir 
dans  la  fublimation  du  mercure  doux  : c’eft 
qu’au  commencement  de  l’opération  3 
monte  un  peu  de  mercure  fublimé  corrofif 
en  aigulPes  délices  fie  feparées,  que  l'or» 
doit  mettre  de  cûcc- 
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dix  fols , les  Hollandais  vendent  le  mercure  doux  de  huit  à neuf  livres , & la 
panacée  de  quinze  à feize  francs  la  livre , on  verra , en  comparant  la  dütérence 
des  prix  avec  leur  manipulation,  combien  il  ferait  avantageux  que  la  fabrica- 
tion de  ces  fubftances  pût  s’établir  en  France. 

Article  IV. 

Fabrique  de  précipite  rouge. 

180.  Soit  que  l’cfpcce  de  poudre  talqueufe  , rouge , pefante  , en  mafles 
très  - friables  , connue  fous  le  nom  de  mercure  précipité  rouge  , lèrve  à quel- 
ques artiftes  pour  des  opérations  fecrctcs  qu’on  n’a  pas  encore  reconnues, 
ou  que  (à  confommation  comme  médicament  efcarotique  Toit  devenue  un 
objet  confidérable  de  commerce , les  Hollandais  font  encore  les  fabriquant 
de  cette  poudre , & la  débitent  dans  prefquc  toute  l’Europe.  Ceux  d’entr’eux 
qui  fuivent  encore  la  méthode  vénitienne  pour  fabriquer  le  fublimé  corrollf, 
font  dans  l’ulàge  de  fabriquer  aulfi  le  précipité  rouge , parce  que  l’eau  - forte 
néceflàire  pour  ce  travail  eft  un  des  produits  de  leur  fabrique  de  fublimé. 

1 8 1-  Pour  faire  le  précipité  rouge,  on  met  dans  une  jarre  cent  livres  de 
mercure  & cent  cinquante  livres  d’eau-forte  : on  chauffe  le  vafe  pour  faci- 
liter la  dilToluüon  du  mercure  ; & lorfqu’elle  eft  achevée , on  continue  de 
chauffer  pour  taire  évaporer  toute  l’humidité.  Il  refte  une  malle  blanche 
qu’on  met  dans  des  pots  de  terre  de  quatorze  à quinze  pouces  de  diamètre 
fur  fix  à huit  au  plus  de  profondeur.  Ces  pots  font  fermés  par  des  couver- 
cles peu  convexes , troués  vers  le  milieu  du  bouton  qu’ils  ont  pour  les  faifir 
plus  commodément  -,  on  lutc  les  jointures , à l’exception  du  petit  trou.  On 
place  les  pots  au  nombre  de  huit  dans  un  fourneau  , comme  ou  a placé  ceux 
du  cinabre  ; on  fent  que  ces  pots  étant  moins  hauts , la  partie  du  fourneau 
où  ils  pofent  fera  pareillement  plus  baffe  ; on  allume  un  feu  allez  vif , le 
relie  de  l’humidité  fe  dillîpe  ; & lorfqu’il  ne  fort  plus  de  vapeurs  par  les 
trous,  on  les  bouche  avec  de  la  terre  détrempée,  on  donne  une  demiere 
charge  de  tourbe  au  fourneau , & on  laifTe  le  tout  s’éteindre:  on  trouve 
alors  dans  chaque  pot  une  malle  peu  liée  à la  vérité , mais  brillante , micacée  , 
d’un  rouge  un  peu  pâle  , dont  la  fupcrficie  eft  toujours  jaunâtre  , & qui  eft 
augmentée  du  neuvième  de  fon  poids  ; c’eft-à-dire  ,que  cent  livres  de  mer- 
cure fourniffent  cent  onze  livres  de  précipité  rouge. 

1 83.  On  a cru  pendant  long  - tems  que  cet  extérieur  micacé  était  le  ré- 
fultat  d’un  tour  de  main  fecret  -,  j’ai  donné  au  précipité  rouge  que  je  fais 
pour  mon  ufage  la  même  forme  , en  ayant  foin  de  mettre  en  poudre  la  malfo 
avant  de  la  calciner  , & en  couvrant  de  fable  jufqu’à  leur  col  les  phioles  dans 

lefquelle* 
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lefquelle*  je  fais  cette  calcination , fi  on  doit  donner  ce  nom  à la  prépara- 
tion du  précipité  rouge.  Je  crois  que  c’elt  un  mercure  dont  chaque  molé- 
cule , pour  avoir  été  dufoute  par  l’acide  nitreux , conferve  une  portion  très- 
concentrée  , très  - corrolive  par  conféquent  de  cet  acide  ; & qu'il  11e  doit  pas 
fa  cauiticité  à un  air  fixe  , ou  à un  acidum  pinguc  , qu'on  vient  gratuitement 
& à l’envi  rendre  garants  de  tous  les  phénomènes  chymiques , dont  l’expli- 
cation ou  Ytttiobgie  n’eil  pas  encore  bien  connue  ; connaidance  à laquelle 
ne  concourra  pas  finement  l’enthoufiafme  de  tout  fauteur  d’hypothefes. 

igj.  On  a quelquefois  mêlé  du  minium  au  précipité  rouge ,&  ce  mé- 
lange n’eit  pas  fi  aile  à reconnaître  que  dans  le  vermillon , parce  que  le  pré- 
cipité rouge  lui  - même  fe  colore  en  jaune  par  l’action  du  feu.  Voici  com- 
ment on  le  reconnaîtra.  Dans  un  charbon  creufe  on  met  du  précipité  rouge 
empâté  dans  de  la  cire  ; on  expofe  le  tout  à l’action  du  feu  de  la  lampe  rendu 
aétif  par  le  chalumeau  d ’émaillcur  ; par  ce  moyen  tout  le  mercure  fe  dit 
fipe;&  s’il  y a du  minium,  on  voit  le  plomb  relier  fur  le  charbon , après  y 
avoir  repris  fa  forme  métallique. 

V 

Article  V. 


Fabrique  du  precipiti  blanc. 

184  II  arrivé  à Lémery  pour  le  précipité  blanc  ce  que  j’ai  remarqué 
qu’avait  fait  M.  Boulduc  pour  le  fublimé  corrofif  ; ils  ont  l’un  & l’autre 
décrit  le  procédé  le  plus  économique  , fans  fe  douter  peut-être  qu’un  jour 
il  ferait  adopté  par  les  fabriquans  en  grand. 

i8f.  Je  n’examine  point  ici  fi  le  précipité  blanc  qui  réfulte  du  procédé 
de  Lémery  ell:  fautif  ou  non  : j’ai  entendu  dans  un  lieu  public  déclamer  avec 
indécence  contre  le  précipité  blanc , fait  à la  maniéré  hollandaife.  J'avoue 
que  je  n’ai  pas  été  bien  pénétré  par  la  force  des  raifons  qu’on  alléguait  pour 
convaincre  l’auditoire , parce  que  ce  furent  elles  précifément  qu’011  oublia. 

1 85-  Le  précipité  blanc  eft  toujours  du  mercure  qui , ayant  été  dilTous 
par  un  acide , ell  précipité  de  là  diliolution  par  l’acide  marin.  (49)  Une 


( 49  ) Il  me  parait  que  M.  de  Machy  fe 
trompe , en  difant  que  le  précipité  blanc 
eft  toujours  du  mercure,  qui  ayant  été  dit 
fous  dans  un  acide,  eft  précipité  de  fa  dit 
folution  par  l’acide  marin.  L’alkali  volatil  a 
la  propriété  de  précipiter  le  mercure  en 
blanc , 8t  c’eft  lâ  - deffus  que  fe  fonde  le 
procédé  de  M.  Lémery; car  l'alkali  fixe  qu’on 
y ajoute , en  fc  combinant  avec  l’acide  ma- 
Tome  XII. 


rin'du  fel  ammoniac , en  dégage  l’alkali  vo- 
latil qui  précipite  le  mercure.  Une  preuve 
évidente  de  ce  que  j’avance , c'eft  que  ti 
l’on  n’ajoute  point  de  fel  ammoniac  au  mer- 
cure  fublimé  , le  précipité  formé  par  l’al- 
kali  fixe  eft  jaune;  fi  au  lieu  de  prendre  de 
l’alkali  fixe  on  emploie  l’alkali  volatil , le 
précipité  qui  fe  forme  alors  eft  blanc. 

B b 
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grande  partie  de  ce  précipité  eft  reditloute  dans  le  procédé  ordinaire , par 
l’eau  qui  ièrt  à l’édulcorer  ; & c’eft  ce  qui  rend  ce  précipité  d’un  prix  G 
énorme , par  comparaifon  à celui  du  commerce.  Voici  le  procédé  anglais , 
imité  de  Lémery.  On  prend  vingt  livres  de  fublimé  corrolif , & autant  de 
fil  ammoniac  ; on  les  dillout  enfemble  dans  une  fulHfante  quantité  d'eau , fur 
laquelle  on  verfe  de  l’alkali  fixe  diifous , jufqu'à  ce  qu’il  ne  fe  fade  plus  de 
précipité  j on  décante  la  liqueur , & on  verfe  un  leule  fois  de  nouvelle  eau 
qu’on  laide  s’éclaircir  ; on  la  verfe  encore  par  inclination , & l’on  fait  fécher 
le  précipité  fur  du  papier  , à l’abri  de  l’air  qui  le  jaunirait,  & d’une  chaleur 
trop  vive  qui  le  rougirait.  Le  produit  en  précipité  eft , à peu  de  chofe  près , 
celui  du  mercure  contenu  dans  le  fublimé  corrolif,  augmenté  d’un  neuvième 
de  l’on  poids,  (fo)  Mais  je  crois  que  ce  procédé , tant  vanté  par  les  An- 
glais , n’eft  pas  aulli  économique  que  celui  dont  ou  fait  un  fccret  en  Hol- 
lande ; il  ferait  même  aifé  de  voir  qu’attendu  la  quantité  de  fel  ammoniac» 
ce  procédé  coûte  plus  cher  que  celui  que  font  dans  l’ufagc  d’exécuter  les 
chymiftcs. 

187.  En  publiant  le  procédé  fuivant,  je  crois  devoir  avertir  que  je  l’ai 
trouvé  dans  un  ouvrage  allemand  ,fait  à dellèin  de  démontrer  de  plus  en 
plus  Yacidum  pin  nue  de  M.  Meyer , & dont  Al.  Wiegleb , apothicaire  de  Lan- 
ger: fa  t^a  , clt  l’auteur. 

1 gg.  On  fait  une  diifolution  de  deux  livres  de  mercure  dans  fuffifante 
quantité  d’eau  - forte , pour  avoir  une  diifolution  faturée  ; c’eft  le  point  elfen- 
tiel  : on  y ajoute  une  demi-livre  de  fel  ammoniac , & on  précipite  le  tout 
avec  une  livre  & demie  de  liqueur  alkaline  , faite  avec  deux  parties  d’eau 
& une  partie  d’alkali  fixe; on  la  verfe  peu  à peu  , & on  celfe  li-tôt  qu’elle 
ne  précipite  plus  rien  s on  lave  & on  fcche  comme  ci-delfus.  Ce  procédé  four» 
nie  trente-fix  onces  de  précipité  blanc , dont  le  prix  eft  autant  médiocre 
qu’il  eft  polfible.  f f f ) Je  crois  avoir  remarqué  plus  de  légéreté  dans  ces 
précipités  faits  avec  le  fel  ammoniac , que  dans  ceux  faits  au  fel  marin. 

189.  On  a dit  que  les  négocians  augmentaient  le  poids  de  leur  précipité 
blanc,  avec  de  l’amidon  ou  avec  de  la  cérufe.  Quoique  je  doute  de  la  vé- 
» rité  de  l’accufation , on  peut  s’en  aflurer , en  faifant  rougir  une  fpatule  de 
fer,  fur  laquelle  on  jetera  un  eHai  du  précipité  blanc;  s’il  contient  de  l’ami- 
don , il  brûlera  en  faifàut  un  charbon;  s’il  y a delà  cérufe,  elle  y jaunira, 
& le  mercure  fera  diifipé. 


( ;o)  J’ai  obtenu,  en  procédant  de  la 
maniéré  décrite  ici , d’une  livre  de  mercure 
fublimé,  une  livre  & un  quart  de  précipité. 
Ce  procédé  eft  donc  bien  économique. 

( 5 1 J Je  ne  fuis  point  ici  de  l’avis  de 


M.  de  Machy.  On  n’obtient  pas  une  plus 
grande  quantité  de  précipité  que  par  la 
méthode  précédente  , & il  ne  revient  cer- 
tainement pas  à meilleur  compte.  Du  relie, 
l'opération  roule  fur.  le  même  fondement. 
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190.  Les  chymiftes  ont  demandé  fi  le  précipité  blanc  était  comparable  au 
mercure  doux  ou  à la  panacée.  Je  ne  parle  pas  de  ceux  qui  ont  douté  que 
ce  précipité  fût  fulceptible  de  fqblimation.  D'autres  demandent  s’il  y a en 
effet  une  différence  entre  le  précipité  blanc  Élit  parle  fel  marin,  & celui  fait 
avec  le  fel  ammoniac,  (fz)  Pour  réfoudre  ces  queftions  importantes  , j’ai  mis 
dans  deux  phioles  à médecine  deux  onces  de  chacun  de  ces  deux  précipités, 
& les  ai  mis  à fublimer  ( $ j ) ; ils  ont  donné  un  produit  de  poids  égal  à deux 
grains  près,  & qui  pefait  pour  chacun  une  once  fix  gros  & quelques  grains. 

191.  Dans  autant  de  petites  cornues  j’ai  mis  une  once  fix  gros  tant  de 
fublimé corrofif  que  de  mercure  doux,  de  panacée,  & de  nos  deux  précipités 
mêlés  chacun  féparément  avec  le  double  de  fon  poids  de  limaille  de  fer.  A 
chaque  cornue  était  un  récipient  plein  d’eau,  comme  il  convient,  & je  lésai 
diiüllés  à un  feu  convenable.  Le  fublimé  corrofif  a donné  près  de  neuf  gros 
de  mercure  : j’ai  eu  dix  gros  & demi  pour  le  mercure  doux , & quelques 
grains  de  plus  pour  la  panacée  & pour  mes  deux  précipités  ( f 4)  > & dans 
tous  les  cas  la  différence  entr’eux  deux  était  fi  légère , que  je  n’héfite  pas 
à aflurer  que  le  précipité  blanc  a beaucoup  de  conformité  avec  la  panacée , 
& que  de  quelque  maniéré  qu’on  le  prépare,  il  ne  conferve  pas  plus  d’acide 
d’une  façon  que  de  l’autre. 


( Ç2  ) Le  précipité  blanc,  fait  par  le  fel 
marin , eft  du  mercure  féparé  d’avec  l'acide 
nitreux,  par  l’intermede  de  l'acide  marin, 
& uni  à ce  dernier  acide  ; au  lieu  que  lç 
précipité  blanc  fait  avec  le  fel  ammoniac , 
eft  un  précipité  de  mercure  au  moyen  de 
l'alkali  volatil.  Ce  dernier  eft  une  véritable 
chaux  de  mercure,  & le  premier  un  véri- 
table fel  mercuriel  ; le  premier  ne  fe  diffout 
point  dans  les  acides , au  lieu  que  le  der-* 
nier  le  fait.  Quant  aux  propriétés  médici- 
nales, elles  font  à peu  près  les  mêmes. 

( îl  ) Je  crois  pouvoir  aifurcr  très-poG- 
tivement  que  le  meccure  précipité  blanc 
fait  avec  le  fel  ammoniac,  ne  fe  fublimé 
point,  & qu'au  contraire,  quand  on  le  dit 
tille  fans  addition  quelconque,  il  paffe,  au 
lieu  de  fublimé , un  mercure  des  plus  purs , 
dont  une  goutte  mife  dans  une  cuiller 
d’argent  fur  des  charbons , peut  montrer 
dans  l’inftant  aux  plus  incrédules,  fi  les 
anciens  alchymiftes  ont  eu  fi  grand  tort 
d'exalter  les  propriétés  du  mercure  purifié. 


( t4)  M.  de  Machy  ne  donne  pas  ce 
rcfultat  avec  affez  d’exaélitudc  Voici  ce 
que  je  crois  devoir  y ajouter. 

Quinze  onces  de  mercure  fublimé,  dit 
tilles  avec  de  la  limaille  de  fer,  m'ont  donné 
onze  onces  de  mercure.  M.  Wenzel  a ob. 
tenu  à peu  prés  le  même  rcfultat,  puifque 
cinquante  - huit  gros  de  fublimé  lui  ont 
donné  quatre-vingt  gros  de  mercure  cou- 
lant. Quinze  onces  de  mercure  précipité 
blanc , fait  avec  le  fel  ammoniac , ont  fourni 
huit  onces  cinq  gros  & trente-fix  grains  de 
mercure.  Quinze  onces  de  mercure  préci- 
pité par  le  fel  marin , ont  rendu  onze  onces 
& un  quart  de  vif  a|gcnt.  Enfin,  quinze 
onces  de  mercure  doux  du  commerce,  en 
ont  donné  treize  onces  & un  gros.  Celui 
qui  eft  préparé  félon  la  méthode  de  M.  Bonz, 
ou  à ma  manière,  en  fournit  beaucoup  plus. 
Il  réfulte  de  tout  cela,  fi  je  ne  me  trompe, 
que  les  différences  font  plus  grandes  quo 
Ai.  de. Machy  ne  les  admet. 
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« E C T I O N V. 

Falrique  de  quelques  préparations  de  plomb. 

Article  premier. 


Fubriqut  du  minium  & du  majjiiot. 

192.  De  toutes  les  préparations  chymiqucs  dont  les  artifles  peuvent 
avoir  befoin,  les  plus  anciennement  connues  par  ces  artifles,  font  celles  que 
fournit  le  plomb.  Orfèvres,  raffineurs  d’or  & d’argent,  potiers  de  terre, 
financiers  , verriers , émailleurs , lans  oublier  les  peintres , tous  font  ulage 
de  minium , de  cérufe , de  litharge , &c.  Ce  n’cfl  pas  à dire  pour  cela  que 
la  fabrication  de  ces  ditférens  objets  foit  plus  connue  j ce  font  prcfqu’autant 
de  fecrets  épars  , comme  font  la  plupart  des  fabriques  particulières  que  j’ai 
réunies  dans  cet  ouvrage. 

19  j.  Pour  avoir  le  minium  , il  faut  au  préalable  convertir  le  plomb  en 
chaux , & cette  première  opération  ne  peut  s’exécuter  comme  celle  de  l’an- 
timoine. Il  ne  s’agit  pas  ici  de  dilfîper  du  foufre  ( le  plomb  n’en  contient  pas), 
mais  de  lui  ôter  cette  fubflance  particulière  appellée  phlogijlique  : on  y pro- 
cédé de  diverfes  façons.  Pomet  en  indique  une  fort  lîmple.  Sur  du  plomb  fondu 
on  jette  force  charbon  en  poudre , & 011  remue  continuellement.  Quand 
on  juge  le  plomb  adez  divife  , on  lave,  le  charbon  fumage  l’eau , & le  plomb 
fe  trouve  en  poudre  au  fond  ; mais  ce  n’efl  pas  là  une  calcination , non  plus 
que  l’action  de  le  pulvériier  dans  une  boite  ronde,  à l’aide  de  la  craie  & 
d’une  agitation  précipitée. 

194.  Pour  calciner  le  plomb,  on  le  tient  dans  des  têts  plus  larges  que 
profonds , qu’on  chauffe  autant  qu’il  I * faut  pour  fondre  ce  métal  ; on  l’agite 
continuellement  avec  un  rable  de  fer , & il  fc  convertit  infenfiblement  en 
chaux  grife.  ( fj)  Ceux  qui  ont  obfcrvc  que  la  calcination  allait  plus  vite 
v 


( S r ) Les  Anglairfondent  le  plomb  dans 
un  chauderon  de  fer , & pofent  dans  ce 
chauderon  un  petit  moulinet  de  fer  à trois 
ailes , roulant  fur  un  pivot  ménagé  au  fond 
du  chauderon  ; ils  l’agitent  fans  celle , afin 
de  prefenter  continuellement  à l’air  une 
furfàce  nouvelle  par  cette  agitation  . & de 
lui  faire  perdre  fon  phlogiitique,  ce  qui  le 
convertit  en  chaux  ou  cendrée  de  plomb. 
On  met  ordinairement  cinq  cents  livres  de 


plomb  dans  chaque  chauderon  ; on  l’agite 
comme  nous  l’avons  dit,  jufqu’à  ce  que  le 
tout  foit  converti  en  poudre  grife , ce  qui  . 
arrive  ordinairement  en  vingt-quatre  heu- 
res. Cette  poudre  pefe  alors  cinq  cents  cin- 
quante livres  ou  environ.  On  crible  cette 
chaux,  & les  petits  globules  qui  s'en  répa- 
rent , fe  recalcinent  dans  une  autre  opé- 
ration. 
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quand  on  y mêlait  un  quart  de  plomb  déjà  calciné , parce  que  la  pouffiere 
grife  leparant  les  molécules  fondues , leur  donne  plus  de  facilite  à exhaler 
leur  phlogiftique  ; ceux-là  ont  foin  d’ajouter  au  plomb , futôt  qu’il  eft  fondu , 
un  quart  de  fon  poids  de  chaux  grife  déjà  faite , & à fon  défaut  du  blanc 
de  plomb.  D’autres  croient  rendre  cette  calcination  plus  prompte , en  y ajou- 
tant un  dixième  d’étain.  Toujours  elt-il  vrai  que  cette  chaux  eft  longue  & 
difficile  à préparer , à caufe  de  la  fufion  à laquelle  eft  fujette  la  chaux  du 
plomb , pour  peu  qu’elle  chauffe  au-delà  du  degré  néceffaire  pour  calciner  ce 
métal. 

1 9 f . Les  Anglais  ( c’eft  leur  travail  que  je  décris  ) prennent  cette  chaux 
& la  broient  fous  des  meules, comme  les-  faïanciers  traitent  leurs  émaux j 
& lorfqu’elle  eft  bien  fine,  on  la  porte  fous  le  four  de  réverbere,  dont  on 
aura  une  idée  jufte  en  fe  rappellant  la  conftrudion  du  four  à calciner  l’an- 
timoine ; on  le  tient  feulement  plus  bas  , & les  chambres  à feu  font  plus  lar- 
ges , parce  qu’elles  doivent  contenir  plus  de  matière  combuftible  : on  y brûle 
du  bois  bien  féché  & mis  en  très  - petits  morceaux. 

196.  Ce  four  n’eft  pas  le  feul  fourneau  bon  à faire  le  minium;  tonte  au- 
tre conftrudion  fera  fuffifante , pourvu  que  la  chaux  loit  chauffée  fuffilam- 
ment  & conftammcnt  par  une  flamme  vive  qui  la  lcche.  Cette  derniere  pré- 
caution eft  même  fuperflue  ; il  eft  indifférent  que  le  fourneau  à minium  foit 
chauffé  avec  du  bois,  de  la  tourbe,  du  charbon  de  terre,  pourvu  qu’il  chantfe 
fùffifamment;  la  converfion  en  minium  dépendant  plus  de  l’intenfité  de  la 
chaleur  que  de  la  préfence  de  la  flamme  ( fé).  Le  premier  qui,  je  crois,  a 
montré  cette  vérité,  eft  M.  Geofrov  le  jeune  , dans  un  mémoire  qu’il  a fait 
pour  comparer  le  plomb  & le  bifmuth  : mais  je  décris  ici  le  procédé  anglais. 

197.  Dans  ce  four  donc,  allumé  comme  je  viens  de  dire,  on  met  deux 
ou  quatre  quintaux  de  chaux  de  plomb  ; on  attend  que  la  flamme  foit  bien 
vive  pour  remuer  toutes  les  heures  la  poudre , qui  devient  infenllblement  d’un 
blanc  Hile  , puis  jaunâtre;  quand  la  couleur  jaune  eft  devenue  foncée,  on  re- 
tire ce  qu’on  a delfein  de  mettre  dans  le  commerce  ibus  le  nom  de  mafjicot , 
à l’ulîige  des  peintres  & des  potiers  de  groife  poterie.  On  continue  le  feu 


( On  était  autrefois  dans  l’opinion 
qu'il  fallait  que  la  chaux  de  plomb  fut  ré- 
verbérée & frappée  long-tems  par  la  flamme , 
pour  acquérir  toute  la  vivacité  de  fa  cou- 
leur ; mais  j'en  ai  vu  préparer  par  M.  Mon- 
net , dit  M.  Macqucr , qui  fans  aucune  ré- 
verbération , elt  devenue  du  plus  beau 
rouge.  L’operation  a conliltc  a calciner  [ren- 
dant cinq  ou  bx  heures  de  la  chaux  griiè 


de  plomb , dans  une  capfule  de  terre , fur 
un  feu  de  charbon  à peine  capable  d’en 
faire  rougir  le  fond , & trop  faible  pour  faire 
fondre  la  chaux.On  obfervait  de  remuer  con- 
tinuellement cette  chaux , comme  quand  on 
calcine  l'antimoine;  peu  à peu  la  chaux  de 
plomb  elt  devenue  d'un  grisplus  blanchâtre, 
eniuite  jaune  orangé , & enfin  d'un  aulli 
beau  rouge  que  le  minium  du  commerce. 
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fans  l’augmenter  ; & l’operation  ayant  duré  deux  ou  trois  jours , on  trouve  la 
chaux  ayant  dans  l’intérieur  du  four  la  couleur  du  kermès,  & prenant  à l'air 
libre  une  belle  couleur  rouge.  On  fe  dépêche  de  la  retirer  du  four,  parce 
qu’il  eft  de  fait  que  fi  on  la  laillaittrop  long-tems  elle  redeviendrait  jaune, 
& qu’il  faudrait  attendre  qu’elle  eût  repris  la  couleur  rouge.  Ce  pallàge  fuc- 
ceflif  du  jaune  au  rouge,  & du  rouge  au  jaune,  11e  dépend  que  de  la  durée 
& non  de  l’intenfité  plus  grande  de  cette  chaleur  ( f7).  Dans  cet  état,  fi  on 
a mis  quatre  quintaux  de  chaux  de  plomb , on  retrouve  cinq  quintaux  de 
minium.  La  difculfion  de  la  caufe  de  cette  augmentation  de  poids  ferait  dé- 
placée ici  ; il  fuffit  qu’on  fâche  que  ces  cinq  quintaux  de  minium  remis  en 
plomb  métallique  , 11e  donneront  plus  que  quatre  quintaux  de  ce  métal.  En 
comparant  le  prix  du  plomb  en  faumon,  & celui  du  minium,  & y ajoutant 
l’augmentation  finguliere  du  poids,  on  pourra  fpéculer  quel  bénéfice  il  y au- 
rait à faire  dans  cette  entreprife.  • 

198-  Jusqu’ici  j’ai  donné  le  procédé  anglais  pour  fabriquer  le  minium. 
On  dit  que  les  Vénitiens  & après  eux  les  Hollandais  en  préparent  de  trois 
qualités,  le  furfin  avec  la  vraie  cérufe  ou  le  blanc  de  plomb , le  moyen  avec 
les  écailles  reftantes,  & le  plus  commun  avec  la  litharge.  Je  douce  que  l’écaille 
reliante  du  plomb  foit  propre  à fournir  du  minium  ; car,  à la  rigueur,  en  la 
broyant,  la  litharge  peut  fervir  a faire  du  minium,  & certainement  celui  qui 
en  naîtra  fera  fort  beau , & plus  promptement  fait. 

199.  Nous  avons  vu  dans  Paris  une  tentative  de  fabrique  de  minium; 
différens  obllaclcs  qui  ne  tenaient  pas  à la  chofe  ont  nui  à cet  établiflemetit 
qui  a fourni  du  minium  de  la  plus  belle  qualité,  dont  on  dépofà  dans  le  tems 
un  échantillon  à l’académie  des  fcienccs.  Ainfi  on  n’accufera  pas  celui-ci  de 
s’ètre  détruit  par  lui-mème,  comme  tant  d’autres  dans  lefquels  on  débute  par 
confommer  toute  une  mile  en  accelToircs,  ou  en  prétendus  clfais  infructueux, 
avant  d’avoir  en  magafin  un  atôme  de  la  matière  qu’on  fe  propofe  de  fabri- 
quer & de  vendre.  Ces  cataftrophes  trop  ordinaires  découragent  les  iutérelTés , 
font  culbuter  une  manufacture  , & l’auteur  du  projet  retombe  dans  l’ou- 
bli jufqu’à  ce  qu’un  nouveau  projet  lui  donne  occafion  de  trouver  de  nou- 
velles dupes.  La  fabrique  du  minium  à Paris  n’avait  aucun  de  ces  inconvé- 
niens,  & méritait  un  meilleur  fort.  11  faut  choifir  le  minium  en  poudre  fine 

ment  de  (à  perfection , il  reprend  6 couleur 
jaune,  comme  ledit  M.  de  Alachy.  Audi-tôt 
qu'ils  ont  rencontré  la  couleur  defirée , ils 
éteignent  à l’inftant  le  feu,  & ouvrent  toutes 
les  portes  du  fourneau , afin  de  refroidir  plus 
promptement  leur  minium , qu’ils  agitent 
ainfi  fans  cclfe  par  la  même  ruifon. 


(57)  Audi- tôt  que  la  chaux  prend  dans 
l’intérieur  du  fourneau  la  couleur  du  ker- 
mès , les  ouvriers  font  attentifs  à retirer  de 
quart-d'hcurc  en  quart  - dlhcure  une  très- 
petite  partie  de  la  matière , pour  la  con- 
fronter avec  un  échantillon  de  minium  qu’ils 
ont  à côté  d'eux  ; car  s’ils  palfcnt  le  mo- 
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d’un  rouge  à peu  près  velouté  & fînguliérement  pefant , lins  grumeaux  jaunâ- 
tres lorfqu’on  les  écrafe. 

Article  IL 

Fabrique  de  la  litharge. 

200.  Les  eflaycurs  des  monnoies , ceux  qui  affinent  l’or  & l’argent , les 
métallurgilles  qui  les  retirent  des  autres  fubftances  avec  lefquellcs  ils  font  ou 
joints  ou  minéralifés  , ceux  qui  exploitent  des  mines  de  plomb  riches  en  ar- 
gent , font  tous  & connailfent  depuis  long-tems  l’efpece  de  récrément  demi- 
vitrifié  appelle  litharge;  mais-les  uns  en 'préparent  à la  fois  une  trop  petite 
quantité , les  autres  réfervent  celle  qui  réfulte  de  leurs  travaux  pour  d’autres 
opérations  métallurgiques.  Il  11’en  pafle  pas  dans  le  commerce  ; toute  celle  qui 
s’y  vend  le  fait  uniquement  à ce  delfcin. 

201.  On  établit  une  bâtiile  folide  quarréc , haute  de  deux  pieds  & demi, 
& large  de  fix  en  tous  les  fens  i le  plancher  de  cette  bâtifle  efl  en  briques;  fur 
ces  briques  on  pofe  un  cercle  ou  cage  de  fer,  qui  a trois  pieds  de  diamètre 
fur  douze  pouces  de  hauteur;  ou  emplit  l’intérieur  de  ce  cercle  avec  une  pâte 
bien  corroyée , faite  à volonté  de  cendres  lavées , de  craie , d’os  calcinés  ou 
de  chaux  éteinte.  Quand  le  tout  elt  bien  lié , & que  le  cercle  cft  exactement 
& uniformément  rempli , avec  une  lame  de  couteau , large  & un  peu  courbe , 
on  enleve  ce  qu’il  faut  de  cette  terre  pour  donner  un  creux  de  fix  pouces 
de  profondeur  dans  fou  centre  ; le  creux  repréfente  affez  bien  le  fond  concave 
d’un  mortier  ; on  y faupoudre  de  la  terre  non  humeétée,  & on  polit  en  y rou- 
lant une  boule  de  fer,  à mefure  quefeche  la  coupelle ; c’eft  le  nom  que  porte 
cet  appareil  ; on  bouche  les  crevalfcs , s’il  s’en  forme.  On  enleve  l’anneau  ou 
cercle  de  fer,  8c  on  la  recouvre  d’un  dôme  qui,  fuivant  la  volonté  du  fabri- 
quant, efl  quelquefois  de  briques  à demeure,  & allez  haut  pour  y contenir 
un  ouvrier  ; ou  bien  efl  compofé  de  cercles  de  fer  & de  tôle , dont  011  rem- 
plit l’cpaiffcur  avec  de  bonne  terre  à four.  Ce  dernier  efl  attaché  par  des 
chaînes  de  fer  qu’on  réunit  à un  fcul  anneau , pour  accrocher  cet  anneau 
en  cas  de  befoin  à un  levier  ou  à une  poulie,  & enlever  à leur  aide  le  dôme  ; 
ceux  de  cette  efpecc  font  plus  bas  & confomment  moins  de  bois.  On  obfèr- 
vera  que  le  dôme  porte  au  moins  cinq  pieds  de  diamètre  en-dedans  œuvre  ; 
il  a une  ouverture  ronde  à fon  fommet , une  porte  fur  un  de  fes  côtés , & un 
trou  au  côté  oppofé  de  la  porte  ; c’efl  par  la  porte  qu’on  introduit  le  bois  qui 
doit  échauffer  la  coupelle  8c  le  plomb  ; 011  introduit  ce  métal  par  la  même 
porte  pour  le  placer  fur  la  coupelle  ; c’eft  encore  par  cette  porte  que  l’ou- 
vrier avec  fon  rable  retire  à lui  la  litharge , à mefure  qu’elle  fe  forme.  Le  trou 
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du  fommet  fert  de  cheminée , & ie  trou  latéral  fert  à recevoir  la  tuyere  d’utt 
foufflet  placé  derrière  le  dôme , dont  le  bout  eft  à fleur  de  la  coupelle.  Ou 
peut  voir  dans  l’ouvrage  de  Al.  de  Gcnfunne,  intitulé  Traité  de  la  fonte  des 
mines  par  le  charbon  de  terre,  pag.  198  & 226  , des  détails  très  - circonftanciés 
fur  cette  manipulation. 

202.  Quand  le  bois  eft  allumé  au  point  d’avoir  fait  rougir  la  coupelle, 
on  y fait  entrer  par  parties , faumon  à faumon , ce  qu’elle  peut  contenir  de 
plomb , qui  ne  tarde  pas  à le  fondre  ; on  augmente  un  peu  le  feu , le  plomb 
devient  brillant , & on  voit  fe  former  à fa  furface  une  efpece  d’écume  qui  a 
l’air  d'huile  furnageante  , dont  on  augmente  la  quantité  en  faifant  agir  le 
foufllct  à petits  coups.  Alors  avec  un  rable  court  l’ouvrier  fait  tomber  devant 
lui  cette  écume  au  pied  de  la  coupelle  & même  fur  le  fol , & l’y  laide  refroidir. 
L’opération  iè  continue  de  la  même  façon,  en  ajoutant  du  plomb  autant  qu’il 
le  faut  pour  tenir  la  coupelle  également  pleine.  Vers  la  fin , il  faut  chauffer  un 
peu  davantage  ; mais  on  recule  ce  petit  inconvénient  le  plus  qu’on  peut  » 
parce  que , comme  la  bacille  de  cette  coupelle  cil  longue , on  la  fait  travailler 
le  plus  long  tems  pollible. 

205.  Cette  litharge  eft  quelquefois  en  mafle,  & alors  l’intérieur  de  la 
maire  devient  rougeâtre;  on  l’appelle  litharge  d'or  ; d’autres  fois  aufli  l’ouvrier 
l’a  éparpillée  avee  fon  rable,  & en  refroidiflànt  elle  devient  blanchâtre,  elle 
fe  nomme  alors  litharge  d'argent  : voilà  tout  le  my  (férié  ux  de  ces  deux  dénomi- 
nations , qui  ont  fait  tant  d’impreflîon  fur  certaines  cervelles  alchymiques. 

204.  Le  plomb  qui  refte  au  fond  de  la  coupelle , fi  on  ne  l’a  pas  lithargiré 
jufqu’à  la  fin , eft  très-riche  en  argent  : finon  c’eft  un  vrai  bouton  d’argent 
plus  ou  moins  pefant , fuivant  la  quantité  de  plomb  qu’on  a lithargiré  & le 
degré  de  richelfe  de  ce  plomb , parce  qu’il  eft  d’obfervation  conftante  qu’il 
n'y  a pas  de  plomb  qui  ne  contienne  plus  ou  moins  d’argent.  Lorfque  la 
coupelle  trop  fatiguée  eft  dans  le  cas  d’être  détruite,  on  en  réferve  les  débris 
pour  le  traitement  de  certaines  mines  ; ou  bien  on  la  met  avec  du  flux  noir 
dans  des  fourneau?  pour  la  faire  refluer  le  plomb  dont  elle  eft  imbibée. 

20f.  Quatre  quintaux  de  plomb  rendent  ordinairement  quatre  quin- 
taux & demi  de  litharge , qu’on  envoie  en  poudre  grolliere , micacée , jau- 
nâtre ou  blanchâtre  , & dont  les  ufages  dans  les  autres  arts  font  prcfqu’in- 
nombrables. 

Article  III. 

Fabrique  de  la  cirufe. 

206.  Pour  débiter  ce  qu’on  appelle  cirufe,  il  eft  néceflaire  de  fe  procurer 
au  préalable  du  blanc  de  plomb , parce  que  la  céruiè  n’clf  point  une  chaux 
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pure  de  plomb  ; c’eft  le  mélange  de  blanc  de  plomb  & de  craie  ou  d’une 
terre  qui  lui  eft  analogue  , mélange  qui  fe  fait  en  broyant  enfemble  ces  deux 
fublfcmces  , les  mettant  tous  la  forme  de  pâte  qu’on  verfe  dans  des  cfpeccs 
de  moules  faits  eu  cône  ; puis  on  les  jette  chacun  fur  une  demi-fcuiHc  de  papier 
grifàtre  , dont  on  releve  les  bords  pour  achever  d’envelopper  le  pain  coni- 
forme  , & on  maintient  le  tout  en  cet  état  avec  un  peu  de  èl  blanc  qui  pafle 
en  croix  double  fur  le  papier.  De  la  proportion  de  craie  avec  le  blanc  de 
plomb,  de  la  fi  11  elfe  de  l’un  & l’autre  avant  d’ètrc  mis  en  pain,  réfultent  la 
bonté  & le  prix  de  la  cérufe  dans  le  commerce. 

207.  M.  Watiu , peintre  vemiifeur , auquel  la  fociété  eft  redevable  de  la 
defeription  aufli  claire  & méthodique  que  détaillée  & fondée  fur  l’expérience , 
des  trois  arts  du  peintre , du  doreur  & du  verniifeur , M.  Watin  m’a  montré 
plufieurs  échantillons  de  cérufe  qu’il  avait  faite,  & qui  ne  le  cédait,  ni 
pour  le  poids , ni  pour  la  finelfe , ni  pour  la  blancheur , à la  cérufe  de  Hollande. 
Puis  donc  qu'on  ne  peut  faire  la  cérufe  qu’avec  du  blanc  de  plomb  , voici, 
comme  «n  le  procure  ce  dernier. 

208.  On  a des  pots  de  terre  d’un  pied  à peu  près  de  profondeur  fur  huit 
pouces  de  large;  on  place  dans  chaque  un  rouleau  de  plomb,  fait  avec  une 
planche  de  plomb  de  trois  pieds  de  long  fur  fix  pouces  de  large , & de  i’é- 
paifteur  d’une  ligne  -au  plus.  On  ne  fait  pas  ces  planches  par  le  moyeu  du 
laminoir , il  applatit  trop  & lilfe  trop  le  métal  ; c’eft  en  les  coulant  fur  le 
fable  à la  maniéré  des  plombiers.  On  roule  cette  planche  de  maniéré  à ce 
qu’entre  chaque  révolution  il  refte  un  vuide  d’un  bon  demi-pouce  ; on  place 
ce  rouleau  fur  une  croix  pofée  un  peu  au-deifous  du  milieu  de  chaque  pot  ; • 
cette  croix  eft  en  bois  pofée  fur  quatre  autres  petits  piédeftaux  de  bois  placés 
au  bout  de  chaque  croifillon , & aftcz  longs  pour  tenir  la  croix  à la  hauteur 
indiquée  ; le  rouleau  eft  pofe  fur  l’un  de  fes  bouts  , & non  à plat  ; on  recouvre 
chaque  pot  d’une  plaque  de  plomb  de  même  épaifteur  , & plus  large  que 
n’elt  l’orifice  du  pot. 

209.  On  n’eft  pas  d’accord  fur  l’cfpecc  de  liqueur  qu’on  met  au  fond  de 
Ces  pots , de  maniéré  que  la  petite  croix  de  bois  en  foit  diftante  d’un  bon 
pouce.  Les  uns  prétendent  qu’en  Angleterre  & en  Hollande,  on  met  du  marc 
de  bierre  arrofè  avec  de  la  petite  bierre  ; & qu’à  Grenoble  , c’eft  du  marc 
de  raifin  arrofé  de  viuafte  ; ils  prétendent  que  l’opération  de  la  corrofion  du 
plomb  n’a  lieu  que  par  les  vapeurs  acides  qui  s’exhalent  dans  l'intérieur  du 
pot  par  la  fermentation  acéteufe  qui  s’y  excite  durant  le  féjour  des  pots  dans 
le  fumier.  Ceux  qui  penfent  au  contraire  que  la  corrofion  du  plomb  fe  fait 
parle  vinaigre  lui -même , & tout  formé,  qui  circule  dans  les  pots  à l’aide  de 
la  chaleur  du  fumier  , difent  qu’on  charge  les  pots  avec  du  vinaigre  de  bierre 
Tome  XI J.  C c 
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ou  de  vin , félon  !e  pays  où  s’établit  la  manufacture. 

210.  Quoi  qu’il  en  foit , les  pots  chargés  de  vinaigre,  ou  de  matière 
propre  à devenir  vinaigre , & du  rouleau  de  plomb  pofé  fur  la  petite  croix 
de  bois,  comme  il  a été  dit,  recouverts  enfin  de  leur  lame  de  plomb,  ces 
pots  fe  placent  dans  une  folfe , fur  un  premier  lit  de  fumier,  & l’on  connaît 
telle  fabrique  où  l’on  en  place  vingt  de  front  fur  vingt  de  profondeur.  On 
étend  du  fumier  fur  ce  premier  lit,  pour  ranger  un  fécond  lit  pareil,  enfin 
jufqu’à  quatre,  recouvrant  chacun  de  bon  fumier,  & fur -tout  le  dernier 
ou  ie  plus  fupéricur  ; dans  cet  ordre  on  fait  travailler  cent  fbixante  pots  à 
la  fois.  La  propriété  du  fumier  mis  en  tas  ell , comme  on  fait , de  s’échauffer  ; 
on  empêche  la  chaleur  qui  naît  de  s’exhaler  au  - dehors  , en  le  couvrant  au 
befoin  de  fumier  plus  frais.  Au  bout  de  trois  femaines  on  découvre  les  pots, 
on  retire  chaque  rouleau  qu’on  déploie  fur  une  table  de  bois  longue  & 
étroite , pour  ratiffer  avec  un  couteau  peu  tranchant  le  plomb  corrodé  qui  a 
acquis  beaucoup  de  volume  ; il  n’cft  guère  pofliblc  qu’en  raclant  ainfi  on  ne 
détache  des  portions  de  plomb  qui  pafl'ent  avec  le  blanc  de  plomb  ;*auffi  en 
trouve-t-on  fouvent  dans  celui  qui  n’a  pas  été  broyé  : on  fait  la  même  chofe 
fur  les  lames  qui  ont  fervi  de  couvercle,  & on  croit  même  que  le  blanc  de. 
plomb  en  eft  plus  fin. 

21 1.  Un  fabriquant  de  Grenoble  m’a  dit  que  dans  cette  opération  l’argent 
dont  le  plomb  eit  plus  ou  moins  riche  n’était  jamais  corrodé , & qu’ainfi  le 
plomb  reftant  le  dédommageait  fouvent , par  l’argent  qu’il  contenait  prefqu’à 
nu  , de  tous  les  frais  de  l’opération.  Je  le  fouhaite  pour  lui  ; mais  outre  le 
défaut  de  vraifemblance,  puifque  la  partie  non  corrodée  n’elt  pas  éparfe, 
mais  occupe  toujours  le  cciv  re  de  la  lame  de  plomb , ce  qui  fuppoferait  que 
l’argent  fc  raffcmble  vers  ce  centre  durant  la  calcination  du  plomb;  outre 
cela,  dis-je,  j’ai  moi-même  fait  plufieurs  efl'ais  de  ce  plomb  que  je  n’ai  pas 
trouvé  plus  riche. 

212.  On  broie  fiius  des  moules  le  blanc  de  plomb  qui  doit  être  converti 
en  cendre , & alors  on  en  retire  par  la  lotion  le  peu  de  plomb  qui  s’y  ren- 
contre; on  mêle  au  b'anc  broyé  depuis  parties  égales  jufqu’à  un  quart  de 
fbn  poids  de  craie  pareillement  broyée  & lavée,  & on  en  forme  les  pains  de 
cérufe  dont  il  a été  qu:!fion  au  commencement  de  cet  article.  Si  l’on  a fait 
le  blanc  de  plomb  avec  le  vinaigre,  ce  qui  reife  dans  les  pots  fert  à faire  du 
iùcrc  de  fàturne. 

21  j.  Les  commerçans  qui  débitent  la  cérufè  ont  coutume  de  la  tenir 
dans  un  endroit  un  peu  humide  , parce  qu’on  eft  dans  l’ufage  de  choifir 
les  pains  les  plus  lourds  fous  la  main  ; mais  les  gens  honnêtes  fe  dipenfènt 
de  ce  foin,  & vendent  plus  cher  la  cérufe  où  il  y a le  moins  de  craie;  ils  la 
vendent  feche,  lourde,  bien  blanche,  s’écrafànt  en  une  poudre  peu  bée  & 
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Article  I V. 

Fabrique  du  fuert  de  faturne. 

214.  Rien  u’eft  plus  facile  que  la  fabrique  du  fucre  de  fàtume,  fi  l’on 
en  croit  ceux  qui  en  ont  écrit  jufqu  a ce  jour.  Lorfqu’on  met  la  main  à l’œu- 
vre , on  eft  étonné  du  nombre  d’oblfacles  qui  s’oppofent  à cc  qu’on  obtienne 
cé  produit  chymique  avec  les  qualités  qu’on  en  exige  dans  le  commerce.  La 
fabrique  de  Grenoble  elle -même  a été  pendant  long-tems  à 11’avoir  que  très- 
peu  de  ce  Tel  de  faturne  blanc  ; le  relie  était  jaunâtre , & les  entrepreneurs  ne 
vendaient  jamais  l’un  fans  l’autre.  Les  Vénitiens , les  Anglais  & les  Hollandais 
ont  préparé  & débitent  cette  marchandife  dans  des  boites  garnies  de  papier 
bleu , pour  faire  fortir  davantage  la  blancheur  de  leur  fcl. 

2 1 f . Le  premier  oblfacle  qui  fe  préfente  eft  la  très-petite  quantité  de  chaux 
de  plomb  qui  fe  diifout  dans  le  vinaigre  diftillé;  car  il  ne  faut  pas  parler  du 
plomb  lui -même,  à peine  s’en  dilfout-il  un  fcrupule  dans  deux  livres  de  ce 
vinaigre  ; huit  onces  de  ce  dilfolvant  prennent  un  gros  & demi  de  litharge , 
près  de  deux  gros  de  cérufe  & un  demi-gros  de  minium.  La  fécondé  ditfi- 
culté  confifte  dans  le  befoin  qu’on  a d’une  très -grande  quantité  de  vinaigre 
dillillc , qui  foit  le  plus  blanc  polfible  ; s’il  contient  un  peu  de  matière  capable 
de  fe  brûler , le  fel  de  làturnc  eft  jauni.  Enfin  , on  ne  fàurait  croire  combien  la 
cryftallifation  du  fucre  de  faturne  demande  de  précautions  pour  s’exécuter. 

21 6.  Quel  que  foit  le  lieu  où  eft  établie  une  manufacture  de  fucre  de 
faturne , il  faut  fe  pourvoir  de  fubftances  propres  à former  du  vinaigre.  En 
Angleterre  c’eft  de  la  bierre.  On  dit,  qu’outre  la  bierre,  les  Hollandais  ont 
un  fecret  pour  faire  du  vinaigre  artificiel  : j’ai  cfpéré  jufques  ici  de  voir  ce 
vinaigre  pour  l’examiner  & en  découvrir,  s’il  fe  peut,  la  nature;  mais  j’ai 
été  trompé  dans  mes  cfpérances  ; je  Lis  qu’ils  font  dans  les  pays  d’Artois , & 
même  dans  le  Bordelais , des  levées  de  marcs  de  rai  lins  ; & comme  les  moyens 
les  plus  économes  font  connus  & préférés  par  des  artiftes  auffi  intelligens 
que  les  Hollandais , je  ne  ferais  pas  furpris  quand  leur  fecret  confiftcrait  à 
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( $8)  On  peut  faire  une  efpece  de  ccrufe 
d’une  maniéré  a(Fez  avantagcufe.en  faifant 
cuire  de  la  litharge  pulvérifce  avec  de  l'ef. 
prit  de  vitriol , dans  lequel  on  a fait  fondre 
un  peu  de  fel , & en  ayant  foin  de  remuer 
le  mélange.  Lorfque  la  litharge  a pris  un 
beau  blanc , on  la  lave.  On  obtient  un  très. 


beau  blanc  de  plomb , en  précipitant  une 
diflolution  de  fucre  de  laturne,  avec  une 
didblution  d'alun  ou  avec  de  l’efprit  de 
vitriol.  Le  blanc  de  perles  n’eft  autre  chofe 
que  du  blanc  de  plomb,  ou  de  la  cérufe, 
à laquelle  on  mêle  un  peu  de  bleu  de  Berlin. 
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faire  du  vinaigre  avec  ces  marcs.  A Grenoble  on  Te  fert&  de  ces  marcs  & 
du  vin  qui  y eft  très  - abondant  : par  toute  fabrique  de  fucre  de  fatume  on 
établit  donc  une  vinaigrerie  ; & l’on  fuit , pour  cette  portion  du  travail , les 
précautions  qu’on  trouvera  décrites  fans  doute  dans  l’art  du  vinaigrier. 

217.  On  diftillait  autrefois  le  vinaigre  dans  de  grandes  cornues  de  grès, 
& l’on  remarquait  que  ce  vinaigre  avait  toujours  un  goût  de  feu;  les  làbri- 
quans  y ont  fiibftitué  les  cucurbites  de  cuivre  furmontées  d’un  chapiteau  de 
terre,  vafte  & à deux  becs;  enfin  on  fuit  la  méthode  indiquée  dans  la  pre* 
tnicre  partie  de  cet  ouvrage  au  chapitre  feptieme. 

218.  On  met  dans  un  grand  jarre  de  terre  ving-cinq  livres  de  blanc  de 
plomb,  ou  à fon  défaut  de  litharge,&  on  verfe  delfiis  depuis  cent  jufqu’à 
cent  cinquante  pintes  de  vinaigre  diftillé.  Le  jarre  eft  placé  dans  un  endroit 
chaud,  prés  des  fourneaux  qui  fervent  à la  diftillation  du  vinaigre  ; on  agite 
ce  mélange  avec  un  long  bâton  ;&  lorfqu’on  ne  voit  plus  naître  d’eifervef 
cence  , on  laiilè  dépofer  ; on  puile  la  liqueur  claire  avec  de  grandes  cuillers 
en  bois , & l’on  emplit  une  chaudière  de  plomb  encadrée  dans  fon  fourneau  , 
comme  les  cuves  des  teinturiers;  on  allume  un  feu  doux,  & on  taille  éva- 
porer lentement  jufqu’à  ce  qu’une  goutte  de  la  liqueur  mife  fur  un  lieu  frais 
s’y  congele  fur-le  champ  : alors  on  a des  cfpeccs  de  formes  ou  auges  quar- 
rées  de  la  grandeur  & de  la  forme  des  poids/de  fer  d’un  demi-quintal  ; ces 
auges  font  de  terre  cuite  & verniflèe , & ont  vers  le  fond  un  trou  qu’on 
tient  bouché  avec  un  petit  tampon  de  bois  ; on  emplit  ces  formes  , on  les  range 
dans  l’étuve  , & on  verfe  fur  chaque  forme  un  poitTon  au  plus  ou  quatre 
onces  de  forte  eau-de-vie  ou  d’efprit  de  vin  ; cet  cfprit  lait  fur  chaque  forme 
un  limbe  qui  empêche  l’évaporation.  Au  bout  de  huit  à dix  jours,  ou  plutôt 
dès  qu’on  voit  les  formes  pleines  de  cryftaux , on  les  retire  de  l’étuve  ; on 
ôte  les  bondons , & on  laifle  écouler  ce  qui  eft  liquide  dans  des  cuvetfes  de 
plomb  ; on  verfe  encore  un  peu  d’efprit  de  vin  fur  les  formes , & l’on  achevé 
de  laiffer  égoutter  : on  retrouve  le  fel  de  faturne  en  aiguilles  déliées  , con- 
fufes  ; on  le  met  à fcchcr  un  peu  à l’étuve  , & on  le  ferre  dans  fes  boites. 

219.  Cb  qui  eft  égoutté  eft  ordinairement  épais  comme  de  l’huile;  c’eft 
une  didolution  de  plomb  qui  n’a  pas  aifez  de  vinaigre  : en  la  délayant  dans 
de  nouveau  vinaigre , la  filtrant  & la  mettant  à évaporer , on  en  retire  juf- 
qu’à la  fin  du  fucre  de  iàturne,  dont  à la  vétité  les  cryftaux  font  un  peu 
jaunâtres. 

220.  Avant  d’avoir  de  procédé  pour  Peau-mere,  les  fàbriquans  de  Gre- 
noble la  faifaient  évaporer  fortement , la  mettaient  dans  les  formes  à l’étuve 
jufqu’à  ce  qu’elle  fût  entièrement  dcffechée  ; c’eft  ce  qui  leur  donnait  tant 
de  lucre  de  faturne  jaune  & iàle. 
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• Article  V. 

Fabrique  du  verd  diJliUL 

ail.  Je  ne  me  propofe  pas  d’expofer  ici  le  travail  par  lequel  les  habitans  de 
Montpellier  préparent  le  verdet , autrement  verd-de-gris.  Ce  travail  a été  fu- 
périeurement  développé  par  M.  Monter,  dans  les  volumes  de  l’académie 
des  fciences  : il  fuffit  qu’on  fâche  que  le  verdet  eft  le  réfultat  de  la  corrofion 
du  cuivre , par  les  vapeurs  acides  qui  s’exhalent  durant  le  tems  que  les 
marcs  de  railin  & la  vinaffe  tournent  à l’aigre  ; & que  ce  verdet  ie  détache 
en  Te  gonflant  de  deflns  le  cuivre , lorfqu’on  l’cxpoié  à la  chaleur  du  foleil. 

Il  y a dans  le  commerce  plufieurs  verds-de-gris  ; le  premier  & le  plus  beau 
eft  en  poudre  grofliere , d’un  verd  velouté , & ne  blanchit  jamais  en  léchant. 
Les  autres  efpeces  font  plus  ou  moins  mêlées  de  fubftanccs  étrangères  qui 
pâlilfent  leur  couleur  ; elles  font  ordinairement  en  groifes  maffes  dures  & 
difficiles  à rompre  ; on  les  laille  de  càté  quand  il  s'agit  de  procéder  à la  fa- 
brique du  verd  diftillé. 

izi.  Depuis  long -tems  les  Hollandais  venaient  acheter  à Montpellier 
le  plus  beau  verd-de-gris  fur  le  pied  de  dix  - huit  à vingt  fols  la  livre , puis 
remettaient  dans  le  commerce  le  verd  diftillé , c’eft-à-dire , le  réfultat  de  la 
difl'olution  complété  du  verdet  dans  le  vinaigre  diftillé  ; réfultat  grouppé  en 
pyramide  compofëe  de  plufieurs  cryftaux  amoncelés , d’un  beau  verd  ve- 
louté , obfcur , & de  forme  à peu  près  quadrilatère. 

aaj.  Je  fus  confulté,  il  y a vingt  ans  à peu  près  , par  un  particulier  de 
Grenoble , le  même  qui  Fabrique  le  fel  de  (âturne , fur  les  moyens  écono- 
miques de  préparer  le  vinaigre,  de  le  diftiller  , d'y  difl’oudre  le  verdet, & 
d’en  faire  des  cryftaux  qui  fuflent  en  concurrence  avec  le  verd  diftillé  de 
Hollande.  Je  ne  puis  affûter  fi  mes  confeils  ont  contribué  en  quelque  chofe 
~à  l’établilfenient  de  cette  nouvelle  fabrique  ; j’ofe  le  foupqonner , fondé  fur 
le  refus  que  m’a  fait  depuis  le  même  particulier  de  me  donner  aucune  inf- 
trudion , & fur  l’attention  qu’il  a prife  de  détruire  l’opinion  où  j’aurais  pu 
être  de  lui  avoir  fervi.  C’eit  une  maniéré  de  reconuaidâncc  plus  commune 
qu’on  ne  penfe.  Au  refte , voici  ce  que  je  fais  pofiriveraent  de  la  fabrique  du 
verre  diftillé,  & je  le  fais  tant  par  le  récit  d’un  ouvrier  de  Vienne  en  Dauphiné, 
que  l'entrepreneur  de  Grenoble  a fait  venir  dans  fa  fabrique , & qui  eft  mort 
apres  Savoir  inftruit  à fond  de  ce  qu’il  regardait  comme  un  f.-cret , que  par  ma 
propre  expérience , ayant , autant  que  je  l’ai  pu , vérifié  les  récits  d’opérations 
de  ce  genre  que  je  n’ai  pu  voir  dans  les  fabriques  elle-mèmes. 

224.  On  fe  procure  «par  les  moyens  indiqués  à l’article  précédent,  du 
vinaigre  diftillé  qui  ne  fente  pas  le  brûlé , Si  l’ou  met  dans  des  jarres  vingt- 
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cinq  livres,  par  excmple.de  beau  verd-de-gris , & jufqu’à  vingt-huit  fois  fort 
poids  de  vinaigre  diftillé  ; ce  qu’on  fait  à plulicurs  rcprii'cs , en  tenant  le  jarre 
dans  un  Heu  chaud  & agitant  la  matière  avec  un  long  bâton  de  bois.  Au  bout 
de  quatre  ou  cinq  jours , on  verfe  la  liqueur , qui  efl  d’un  verd  obfcur , qu’on 
met  à dépoier,  & on  met  en  fa  place  de  nouveau  vinaigre;  il  fe  diflbut  ainû 
a la  longue  & fuccelfivement  vingt  livres  tie  verdet,  des  vingt-cinq  mifes  en 
diffolution.  On  a dit  que  les  cinq  livres  reliantes  donnaient  par  la  fonte  un 
métal  d’une  nature  particulière  ; pour  moi  je  n’y  ai  vu  que  du  cuivre. 

22f.  La  liqueur  bien  éclaircie , on  la  met  évaporer  dans  de  grandes  chau- 
dières de  cuivre  qu’on  chaude,  comme  les  chaudières  à teinture ;&  on  réduit 
la  liqueur  en  conliftance  de  firop  un  peu  épais. 

116.  On  a des  pots  de  grès  plus  hauts  que  larges , & de  la  contenance 
de  douze  pintes  au  plus  : on  y place  des  tiges  de  bois  blanc  d’un  pied  de 
long,  fendues  par  un  de  leurs  bouts  prefque  jufqu’à  l’autre  bout  qui  demeure 
entier;  on  inl'erc  dans  les  fentes  de  petits  dés  de  bois  qui  tiennent  écartées 
les  portions  fendues  ; on  en  met  au  plus  trois  dans  chaque  pot , & on  les  emplit 
de  la  liqueur  évaporée;  on  recouvre  d’un  limbe  de  bonne  eau-de-vie  cette 
liqueur  portée  à l’étuve;  quelques-uns  prétendent  qu’on  doit  ajouter  de 
l’urine  à l’eau-de-vie.  On  laide  les  pots  pendant  près  de  quinze  jours  dans 
l’étuve  médiocrement  chaude  ; c’eft  de  cette  dernière  précaution  que  dépen- 
dent l’abondance  & le  volume  des  cryltaux  qui  s’amoncelent  autour  des 
tiges  de  bois , & forment  des  pyramides  qu’on  met  à fécher  légèrement  à 
l’étuve  pour  répandre  dans  le  commerce  fous  le  nom  de  verd  diJULli  en 
grappes.  On  dit  que  ces  tiges  de  bois  concourent  à confcrver  la  beauté  aux 
cryftaux,  par  la  facilité  qu'elles  ont  d’attirer  un  peu  d'humidité  : je  n’y  vois 
autre  intention  que  celle  de  préfenter , comme  font  les  confifeurs  au  fucre 
à candir,  plus  de  furfaces  au  verd  diftillé  pour  fe  groupper;  car  le  poids 
de  ces  tiges  ne  doit  pas  entrer  en  confidération , il  efl  de  trop  petite  con- 
lèquence;  une  pyramide  pefant  une  livre  & demie,  n’a  peut-être  pas  une 
once  de  bois.  * 

227.  Il  y a dans  les  pots  contre  les  parois , d’autres  cryftaux , dont  les 
uns  font  fort  petits  & peu  confiftans  ; on  les  cnleve  à l’aide  d’un  peu  de 
vinaigre  diflillé,  qui  redilfout  aulfi  quelques  portions  de  verdet  qui  fe  pré- 
cipite durant  la  cryftallifation.  Les  autres  cryftaux  , gros  & grouppés  en  pla- 
ques, fè  détachent  pour  être  féchés  à l’étuve  & vendus  dans  le  commerce. 

228.  L’eau -mere  qni  relie  fe  délaye  dans  une  eau  de  chaux  légère;  puis 
on  effaie  s’il  lui  manque  du  verdet  ou  du  vinaigre  ; on  lui  en  rend  & on 
la  fait  cryltallifer  jufqu’à  la  fin , enfortc  qu’il  n’y  a rien  de  perdu  de  ce  côté. 
On  a voulu  me  perfoader  qu’à  Grenoble  ils  clarifiaient  leur  eati-hiere  avec 
du  blanc -d'œuf,  comme  nous  faifons  nos  iîrops;  je  crains  bien  que  cens 
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foit  une  de  ces  propofitions  jetées  en  avant  pour  empêcher  l’obfervateut 
d’aller  droit  à fou  but.  ( 5-9) 

229.  Il  s était  établi  à Paris  une  fabrique  de  verd  diftillé,  qui  ne  pré- 
tendait à rien  moins  qu’à  culbuter  la  fabrique  de  Grenoble.  Le  verd  diftillé 
fourni  à bien  plus  bas  {fax,  félon  l’ufage  ,par  cette  fabrique  de  Paris,  noir- 
cüfait  à l’emploi , & 011  l’a  abandonné , en  le  foupçonnant  d’être  mixtionné 
avec  l’acide  vitriolique , pour  épargner  les  frais  du  vinaigre  diftillé.  Le 
foupçon  eft  fondé  fur  ce  qu’en  général  cet  aride  vitriolique  a la  propriété 
de  faire  tourner  au  noir  les  couleurs  dans  lefquclles  il  le  trouve  ; l’eau-forte 
vitriolilee  noircit  l'écarlate  ; le  vitriol  de  Chypre  concourt  à noircir , quoi 
qu’on  en  dife  , la  teinture  des  chapeliers.  Le  bleu  d’indigo , dilTous  dans 
l’acide  vitrioliguc , eft  plus  noir  que  toute  autre  maniéré  d’employer  cette 
fécule. 

1)0.  Le  verd  diftillé  vaut,  dans  le  commerce,  de  dix  à douze  francs  la 
livre;  il  faut  le  choifir  en  crvftaux  bien  conformés,  ni  trop  fec  ni  trop 
humide;  n’ayant  fur -tout  point  de  poulîlere  d’un  verd  pâle  fur  là  furfàce. 
Le  fabriquant  de  Grenoble  m’a  dit  que  cette  fabrique  ne  valait  pas  la  peine 
d’être  cultivée,  à caufe  de  la  petite  quantité  qui  fc  confonune  de  verd  dit 
tillé  ; il  n’a  cependant  pas  encore  abandonné  fît  fabrique  ; il  cherche  même 
à l’étendre , & il  eft  occupé  à trouver  à Paris  une  fociété  pour  y faire  le 
verdet  ou  verd-de-gris  plus  beau  & à meilleur  compte  que  celui  de  Mont- 
pellier : il  faudra  voir.  ( 60  ) 


( S9)  Le  célébré  Wenzel  vient  de  dé- 
crire une  maniéré  fort  avantageufe  d*  le 
faire,  & je  l’ai  effayee  avec  fuccès. 

11  prend  quarante-huit  onces  de  vitriol 
bleu  , & foixante  - une  onces  de  fucre  de 
l'atume , qu’il  fait  fondre  féparément  dans 
de  l’eau  bouillante , & il  mêle  ces  diflolu- 
tions.  Alors  l’acide  du  vitriol  s’empare  du 
plomb,  & forme  avec  lui  un  précipité;  & 
ki  liqueur  qui  Limage , cil  une  union  de 
l’acide  de  vinaigre,  du  fucre  de  faturne,  & 
du  cuivre  que  contenait  le  vitriol.  Il  fait 
évaporer  cette  liqueur,  qui  lui  fournit  une 
quarantaine  d’onces  de  verdet  diftillé.  Le 
précipité  pcfe  environ  cinquante  onces,  & 
peut  fèrvir,  après  avoir  été  lavé,  comme 
•lin  excellent  blanc  de  plomb.  M.  Wenzel 
remarque  que  .pour  avoir  de  beaux  cryftaux 
rhomboïdaux  de  verdet,  il  faut  évaporer  la 
liqueur  dans  des  fours  , pour  qu'elle  foie 


réchauffée  de  tous  cotés,  fans  quoi  l’on 
n’obtient  que  de  petits  cryftaux. 

(60)  Les  freres  Gravenhorft  de  Brunf- 
vic  font  & débitent  une  efpece  de  verd-de. 
gris  diftillé , infiniment  fupérieur  à l’ordi- 
naire. Il  fc  diflbut  facilement  dans  l’eau , 
ce  que  ne  fait  point  l’autre , et  il  a une 
couleur  plus  agréable  qui  tire  fur  le  bleu. 
Us  nomment  ce  verd , verd  de  Brunfuic 
dijiillc.  En  ayant  fait  l’anal yfe,  j’ai  trouvé 
que  ce  n’etaie  que  du  cuivre  dilTous  au 
moyen  du  tartre,  & j’en  ai  fait,  en  uniHanc 
l’acide  du  tartre  au  cuivre,  qui  était  entiè- 
rement fetnblable  au  leur.  On  peut  taire 
ce  verd  en  unifiant  immédiatement  le  tar- 
tre au  cuivre,  ou  en  mélanc  une  diifolution 
de  vitriol  bleu  avec  une  diifolution  de  chaux 
ou  de  craie  dans  le  tartre , qu’on  obtient 
en  cuifant  de  la  chaux  avec  du  tartre  & de . 
l’eau.  Ces  memes  freres  Gravenhorft  débitent 
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ADDITIONS  corrélions  furvenues  durant  timprcjjion. 

0 

Alun  CALCINÉ,  première  partie , après  la  jijlillation  du  vinaigre. 

2}i.  X^ES  diftillateurs  d’eaux  - forces  préparent  encore  l’alun  calcinée 
c’efl  le  fel  dont  nous  avons  fait  mention  dans  le  chapitre  fécond  de  la  pre- 
mière partie.  Ce  fel  appelle  alun  eft  en  maiTes  informes , tranfparentes , blan- 
ches , ayant  une  faveur  fucrcc  d’abord  , puis  fingulicrement  acerbe  i il  vient 
en  tqnneaux,  & dans  le  commerce  il  fe  nomme  alun  de  roche , pour  le  diftin- 
guer  d’une  efpece  rougeâtre  appellée  alun  de  Rome , & qui  ne  vaut  rien  pour 
l’objet  dont  il  s’agit  ici. 

232.  Tout  alun  a la  propriété  de  fe  tuméfier  finguliérement  au  feu,  & 
de  prendre  un  volume  confidérable  en  perdant  un  phlcgmc  ou  eau  fi  peu 
acidulé  qu’on  fe  dilpenfe  de  la  recueillir,  à moins  que  quelqu’alchymifte  n’en 
ait  la  fantaifie. 

2JJ.  On  met  dans  autant  de  cuines  que  peut  en  contenir  une  galcre  , 
cinq  livres  d’alun  pour  chaque  cuinc , ce  qui  fait  cent  foixante  livres  d'alun 
pour  trente  - deux  cuines.  On  garnit  la  galere  comme  pour  les  eaux-fortes , 
avec  cette  différence  qu’on  ne  met  ni  goulot  ni  récipient, 
t 234.  On  établit  d’abord  un  feu  beaucoup  plus  lent  que  pour  le  travail  des 
eaux  - fortes , on  l’entretient  ainfi  jufqu’à  ce  qu’on  voie  que  l’alun  ceife  de  fe 
gonfler  ; il  fort  pendant  ce  tems  des  vapeurs  rarement  fuffocantes  ; ou  donne 
un  dernier  coup  de  feu  allez  brufque , & on  le  laide  éteindre  ; l’alun  fc 
trouve  avoir  pris  la  forme  intérieure  des  cuines , qu’il  faut  caffer  pour  l’en 


depuis  tiès-Iong-tems  un  verd  qui  a beau- 
coup d’avantages  fur  le  verdet  ordinaire, 
pour  la  peinture  à l’huile.  Le  foleil  & l’air 
détruifent,  comme  l'on  fait,  la  couleur  du 
verdet  ; le  verd  de  Brunfvic  par  contre  de- 
vient toujours  plus  beau  à l’air.  L’analyfe 
m’ayant  fait  connaître  qu’il  avait  été  fait  en 
précipitant  une  diflolution  de  cuivre  dans 
l’acide  de  fel , au  moyen  d’une  terre  ca!- 
«aire , je  m'y  fuis  pris  de  la  maniéré  fui- 
vante  pour  l’imiter.  J’ai  fait  fondre  parties 
égales  de  fel  commun  & de  vitriol  de  cuivre 
dans  de  l’eau  bouillante , & j’ai  précipité 
ectte  diflolution  avec  de  la  chaux  lavée, 
faifant  attention  d’y  mettre  un  peu  moins 


de  chaux  qu’il  ne  fallait  pour  faturcr  la 
liqueur,  & j’ai  par -là  obtenu  ce  verd  fi 
eftimé  & fi  employé  dans  toute  l’Allemagne. 
Je  puis  aflurer  que  tout  artifte  y réuflira 
comme  moi , en  fuivant  de  point  en  pi#nt 
ce  procédé.  J’ai  dit  expreflement  qu'il  fal- 
lait difloudre  le  vitriol  & le  fel  dans  l’eau 
bouillante  ; car  fi  on  faifait  cette  diflolution 
en  cuifant  le  vitriol  & le  fel  avec  de  l’eau , 
le  précipité  qui  en  réfultcrait  avec  la  chaux 
ferait  jaune.  En  variant  un  peu  ce  procédé, 
l’on  variera  à l’infini  les  nuances  du  verd  ; 
mais  comme  cet  ouvrage  n’eft  point  un 
traité  des  couleurs , je  me  difpénfc  d e» 
parler. 

retirer. 
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retirer,  & il  eft  en  pains  d’un  blanc  éblouidànt,  d’une  lcgéreté  & d’une  fria- 
bilité fiiigulicrcs  ; c’eft  ce  qu’on  nomme  alun  brûlé , alun  calciné , & qui  n’eft 
autre  chqfe  que  l’alun  privé  de  fou  eau  de  cryJlaUifation  j c’eft  ainll  qu’011 
nomme  tout  phlegme  qui  concourt  à la  formation  & à la  tranfparence  de 
tous  cryftaux  falins. 

2$  f.  L’alun  dans  cette  opération  a perdu  les  deux  cinquièmes  de  Ton 
poids , & l’on  trouve  pour  cent  foixante  livres  d’alun  de  roche  , quatre-vingt- 
feize  livres  d’alun  calciné.  Il  eft  d’un  grand  ulàge  pour  les  maréchaux,  pour 
les  chirurgiens , qui  s’en  fervent  pour  brûler  ou  détruire  des  excroilfances  char- 
nues dans  le  traitement  des  plaies , ulcères , &c. 

Noir  DE  FUMÉE  , à la  fuite  des  huiles  effemielles,  partie  II. 

zjff.  On  connaît  dans  le  commerce  deux  elpeces  de  noirs  de  fumée  : le  pre- 
mier, fabrique  d’Allemagne,  eft  en  efpece  de  tablettes  plates,  très-friables, 
d’un  noir  velouté  quand  on  le  brife,  & eft  appellé  noir  à noircir , noir  d'Alle- 
magne , noir  en  pierre.  Le  fécond , fabrique  de  Paris , eft  d’une  légérecé  fingu- 
licre , d’un  noir  rougeâtre  à l’emploi , & fe  nomme  noir  de  fumée  léger , noir 
de  Paris. 

237.  L’existence  de  ces  deux  noirs  eft  également  due  à la  combuftion 
des  matières  rélineufes  que  fourniflent  abondamment  les  pins  & leurs  ana- 
logues j mais  la  différence  dans  la  fabrication  eft  caufe  de  celle  qu’on  reconnaît 
dans  leur  texture. 

2$  8.  En  Allemagne  on  établit  en  planches  une  chambre  obfcure  de  cinq  à 
fix  pieds  de  dimenlion  dans  toutes  fes  parties , calfeutrée  avec  la  plus  grande 
exactitude  par  les  dehors,  & n’ayant  que  deux  ouvertures,  l’une  vers  une 
de  fes  faces  latérales , au  niveau  du  fol , & l’autre  au  centre  du  plancher  lii- 
périeur  ou  plafond.  La  première  ouverture  eft  occupée  par  une  efpece  de 
fourneau  quarré  de  trois  pieds  de  long  fur  deux  de  hauteur  & autant  de 
largeur.  La  porte  de  ce  fourneau  & la  moitié  de  fa  longueur  font  hors  de  la 
chambre  obfcure  , & l’autre  portion  eft  dans  l’intérieur.  Cette  portion  n’a 
pas  de  mur  de  fond  , & relie  ouverte  dans  toutes  fes  dimenfions.  Le  trou 
ménagé  au  plafond  a deux  pieds  de  diamètre  en  rond  , & eft  bouché  entière- 
ment par  un  cûne  fait  d’une  étoffe  de  laine  ferrée , & qui  peut  porter  trois 
à quatre  pieds  de  hauteur.  Ce  cône  eft  foutenu  vers  fa  pointe  qui  eft  ouverte, 
par  deux  bouts  de  bois  pofés  extérieurement  fur  le  plafond , & qui  fe  ren- 
contrent vers  une  de  leurs  extrémités. 

239.  Un  enfant  feul  gouverne  le  travail;  il  allume  dans  le  fourneau  & fur 
v la  partie  de  devant , des  morceaux  de  bois  ré  fin  eux  bien  fccs  ; il  y jette  de 
tems  à autre  des  morceaux  de  rélîne  trop  chargés  d’ordures , & il  a feulement 
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foin  que  la  flamme  ne  Toit  pas  trop  abondante , parce  que  la  flamme  n'a  lieu 
qu’aux  dépens  de  la  fuie  qu’on  defire  ; la  fumée  s’échappe  dans  la  chambre 
obfcure  & va  gagner  le  cône  j lorfque  le  directeur  de  la  fabrique  s’apperçoit 
que  le  cône  cft  allez  chargé,  il  quitte  un'inftant  fou  fourneau  , & avec  une 
longue  gaule  il  va  frapper  par-dehors  le  cône  dans  tous  les  fens;  la  fuie 
retombe  dans  la  chambre  obfcure  fur  le  plancher,  que  le  fourneau  entretient 
dans  une  erpcce  de  chaleur  qui  permet  à cette  fuie  de  s’amonceler  & de 
prendre  corps.  C’eft  ainfique  nous  voyons  dans  l’hiver  ceux  qui  ramonnent 
nos  cheminées,  chaulfcr  fortement  un  àtre,  y étendre  la  fuie  volumiueufè 
telle  qu’ils  la  retirent  des  cheminées , la  laifler  prendre  corps  , la  retourner 
pour  la  fondre  également , & réduire  en  maires  folides,  peu  volumineufes , 
faciles  à arranger  en  forme  de  briques , cette  pouflîere  embarnUlante  par  fà 
légèreté  & fon  peu  de  confiftance. 

240.  On  fabrique  autrement  le  noir  de  fumée  dans  Paris.  On  choifit  dans 
un  endroit  ifolé , une  chambre  dont  on  ferme  exactement  toutes  les  ouvertu- 
res , à l’exception  de  la  porte  ; on  garnit  les  murailles  de  cette  chambre  & fon 
plafond  avec  des  peaux  de  moutons  bien  tendues,  & dont  la  laine  eft  en-de- 
hdrs  ; au  milieu  de  cette  chambre  on  met  une  marmite  de  fer  fondu , dans 
laquelle  on  a mis  tous  les  rebuts  des  produits  du  pin  , poix-ré(ine,  arcanqon, 

Salipot,  poix  de  Bourgogne,  &c.  On  y met  le  feu  à l’aide  de  quelques  morceaux 
e bois  léger , qu’on  a enduits  de  ces  matières  ; on  ferme  la  porte , & on  peut 
regarder  de  tems  à autre , par  un  trou  fait  à cette  porte , fi  la  matière  brûle  tou- 
jours. Comme  on  fait  ce  qu’on  a mis  de  matière  combuftible , & le  tems  que 
doit  durer  fa  dcltruélion  par  la  flamme,  fi  l’on  s’apperqoit que  cette  flamme  ait 
celle  trop  tôt,  on  y remédie  en  allumant  de  nouveau  ce  qui  relie.  Si  elle  eft 
éteinte  foute  d’aliment,  011  retire  cette  marmite  & on  lui  en  fubftitue  une 
autre  toute  chargée  des  mêmes  matières  allumées.  Le  tout  fe  fait  fous  entrer 
dans  la  chambre  ; on  a des  crochet$,dcs  pelles , ou  autres  inflrumens  allez 
longs  pour  exécuter  ces  petites  manipulations  du  feuil  de  la  porte. 

241.  Lorsqu’on  juge  que  le  noir  de  fumée  cil  alTez  abondant,  on  a au 
fout  d’une  gaule , des  brins  de  balai  bien  éparpillés  i on  fait  palfer  ce  balai 
fur  toutes  ces  peaux,  &l’on  fait  par  ce  moyen  tomber  tout  le  noir  de  fumée 
fur  le  fol  de  la  chambre,  d’où  on  le  recueille  pour  le  mettre  dans  des  boites 
rondes  de  dix-huit  pouces  de  haut  fur  douze  pouces  de  diamètre,  appcllces 
des  galons  , & qui  tiennent  quatre  onces  de  noir  de  fumée , que  le  fabriquant 
vend  quatorze  fols , ce  qui  fait  cinquante-fix  fols  la  livre.  Il  efi  aifé , en  com- 
parant ce  travail  avec  celui  des  Allemands,  de  voir  pourquoi  le  noir  d’Alle- 
njagne  a plus  d’éclat  que  le  nôtre , & comment  on  pourrait  donner  à celui-ci 
la  même  perfection.  La  chaleur  dans  le  travail  allemand , en  donnant  à l’huile 
cinpyreu  nautique  une  certaine  liquidité , lui  permet  de  fc  parfomije  plus 
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uniformément  dans  toute  la  mafle , qui  prend  par-là  un  ton  de  couleur  ho- 
mogène. ( 6 1 ) 

Addition  fur  la  fabrication  de  l'huile  de  vitriol  far  lt  foufre  , partie  I. 


242.  On  trouve  dans  un  ouvrage  de  chymic  aflez  volumineux,  une  e(- 
pece  de  critique  du  travail  de  M.  Dozy  pour  la  fabrication  de  l’elprit  de  vi- 
triol , tiré  du  foufre.  On  y annonce  que  cette  pratique  n’eft  pas  la  meilleure  j 
que,  corps  inflammable  pour  corps  inflammable , le  charbon  eft  préférable  à la 
filalfe  qu'on  eft  dans  l’ufage  d’interpofer  dans  les  cuillers.  On  y dit  qu’on  pré- 
féré les  cornues  de  fer  tubulées  dont  on  fait  rougir  le  fond , parce  que  les 
acides  en  vapeurs  ne  corrodent  pas  ce  métal  ; on  y voit  que  les  cuillers  doi- 
vent être  de  fer-blanc  qu’on  rougit  à chaque  fois,  à l’aide  d’un  réchaud  rou- 
lant , que  l’ouvrier  promene  avec  lui  ; on  y apprend  que  c’eft  ave»  des  ef- 
peces  de  mefures  de  fer-blanc  qu’on  puife  l’acide  vitriolique  formé  dans  les 
ballons.  On  y parait  donner  la  préférence  aux  récipiens  de  terre  fur  ceux  de 
verre.  Tant  de  chofes  nouvelles  m’ont  paru  mériter  une  attention  ferupu- 
leufe  de  ma  part,  afin  d’enrichir  d’autant  ma  defeription  d’un  art  peu  conuu , . 


( 6 1 ) M.  de  Machy  parait , dans  le  com- 
mencement de  cet  article , confondre  le  noir 
d’Allemagne  avec  le  noir  de  fumée, & croire 
qu'ils  doivent  tous  les  deux  leur  exiftcnce 
à la  combuftion  des  matières  réfineufes  que 
fourniflent  abondamment  les  pins  ou  fapins. 

Le  fin  noir  d’Allemagne,  ou  le  noir  qu’em- 
ploient les  imprimeurs  en  taille  - douce , 
n’eft  point  un  noir  de  fumée , mais  un  vrai 
charbon  de  marc  de  raifin. 

M.  Struve,dans  fesEflais  ou  réflexions 
fur  la  chymie,  décrit  la  maniéré  de  le  pré- 
parer ,&  la  voici.  Aux  environs  de  Mayence, 
on  met  le  marc  dans  un  fourneau  unique- 
ment propre  à cela,  où  il  n'y  a aucune 
communication  avec  l’air  extérieur.  On  l'y 
réduit  d'abord  en  une  mafle  noire  & com- 
pare ; on  le  fait  enfuite  pafler  par  un 
moulin,  d’où  il  fort  en  poudre  très -fine. 
Puis  en  humectant  un  peu  cette  poudre, 
on  la  remet  en  mafle , on  l’empaquete  & on 
la  preflé  dans  des  tonneaux  qu'on  envoie  à 
Francfort.  C’eft  pourquoi  ce  noir  porte  aufli 
le  nom  de  noir  de  Francfort.  De  là , cette 
matière  fe  répand  en  Allemagne  & dans  une 


grande  partie  de  l’Europe,  & beaucoup 
d'arts  & de  métiers  l’emploient  fous  le  nom 
de  noir  d Allemagne.  Les  imprimeurs  en 
taille  - douce  en  font  grand  ufage  -,  & connue 
il  eft  plus  foncé  que  le  noir  d’ivoire,  bien 
des  artiftes  s’en  .fervent  par  préférence.  On 
pourrait  le  faire  en  Suilfe  avec  peu  de  frais , 
& il  n’eft  pas  douteux  qu'en  faveur  de  l£ 
proximité  nos  voifins  ne  s’en  pourvurent 
chez  nous  plutAt  qu’en  Allemagne.  On  fait 
aufli  un  noir  analogue  avec  la  lie  de  vin 
calcinée.  On  trouve  les  détails  de  cette 
opération  dans  l’Encyclopédie  pratique. 

M.  de  Machy  ne  nous  dit  point  la  ma- 
niéré de  rendre  le  noir  de  fumée  propre: 
à la  peinture,  & de  le  dépouiller  de  fort' 
odeur.  Tout  le  procédé  coniilte  à en  remplir 
des  creufets  que  l’on  ferme  & que  l’on 
lutte  exactement,  & dans  lefquels  on  le 
calcine.  Cette  calcination  détruit  les  parties 
huileufes , qui  n’avaient  pas  encore  été  en- 
tièrement décomposes , & rend  ainfl  cette 
couleur  plus  propre  à la  peinture  & aux 
emplois  auxquels  on  la  delline. 
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& cfc  faire  hommage  à leur  auteur  des  corrections  utiles  que  j’aurais  ren- 
contrées. 

24  j.  Comme  l’auteur,  tout  en  preferivant  les  cornues  de  fer  tubulées, 
de  maniéré  à faire  croire  qu’il  les  a mifes  en  expérience,  dit  cependant  quel- 
ques lignes  plus  loin , qu’il  ne  s’eu  eft  pas  fervi,  & ajoute  que  les  cornues  de 
terre  lui  ont  paru  les  unes  trop  poreufes,  les  autres  trop  fragiles;  on  pour- 
rait croire  que  Pcxpérience  qu’il  annonce  eft  encore  à faire.  J'ai  fait  un  mélange 
de  huit  parties  de  foufre,  une  de  charbon  & une  de  nitre;  avant  de  m’ex- 
pofer  à aucune  cxplofion , danger  que  la  nature  des  ingrédiens  indique , fur- 
tout  eu  Te  fervaqt  d’une  cornue  tubulée , j’ai  cru  plus  prudent  de  faire  rougir 
obfcurément  une  pièce  de  fer  fondu  ; j’y  ai  projeté  mon  mélange  peu  à peu. 
Le  foufre  s’eft  enflammé  tout  d’abord , puis  le  furplus  s’eft  liquéfié,  a fait  une 
pâte  fentant  le  foie  de  foufre:  il  n’y  a eu  que  très-peu  de  nitre  qui  aitfufé, 
& on  ne  voyait  pas  le  charbon  fcintillcr  ; au  bout  de  deux  minutes  la  flamme 
était  éteinte;  le  vafte  récipient  de  machine  pneumatique,  dont  j’avais  recou- 
vert le  total , était  parfemé  d’une  humidité  point  acide , fentant  le  foie  de  fou- 
fre , & d’une  légère  poufTiere.  Ce  fut  bien  pis  lorfque  j’examinai  le  morceau 
• de  fer;  l’endroit  où  le  foufre  s’était  fondu  étav  rongé  au  point  de  montrer 
une  cavité  fenfible;  & cependant  il  n’y  avait  pas  eu  une  once  de  mélange  mis 
fur  ce  fer  rouge. 

244.  Cette  expérience , qui  m’a  difpcnfe  de  la  répéter  dans  une  cornue 
de  fer  tubulée , démontre  clairement , 1 °.  que  l’appareil  d’une  cornue  de  fer 
rougi , loin  d’ètre  préférable , ferait  une  perte  réelle  pour  l’artifte , puifquc  tôt 
ou  tard  il  s’enfuivra  la  ‘deltrudiou , la  perforation  du  métal  à l’endroit  de  la 
projeétiou.  20.  Que  le  charbon  , loin  d’ètre  préférable  à la  filaife,  doit  être  re- 
jeté, puifqu’il  fe  mêle  avec  le  foufre  liquéfié , & forme  avec  lui  une  pâte  in- 
capable de  fcintiller.  j*.  Que  cette  manipulation  au  total  eft  impoftible  à 
exécuter,  puifquc  loin  d’en  obtenir  un  acide,  on  n’en  retire  qu’un  peu  de 
foufre  fublimé,  & un  plegmc  fentant  l’œuf  couvi. 

24f.  C’est  bien  autre  chofe  encore  , fi  l’on  fubftitue  les  vafes  de  terre  à 
ceux  de  verre.  J’ai  eu  la  curiofité  de  faire  fous  une  cloche  de  verre , & fous 
une  très-vafte  cucurbitc  de  grès , bien  cuite  & bien  lonore , l’expérience  fui- 
vant  le  procédé  de  M.  Dozy,  c’elt-à-dire,  en  mettant  à brider  peu  à peu  un 
mélange  de  foufre  quatre  parties , nitre  une  partie,  & de  l’étoupe  éparpillée 
dans  le  petit  teft  de  terre  qui  recevait  le  mélange.  Le  tout  mis  à brûler , j’ai  eu 
ma  cloche  de  verre  pleine  de  vapeurs  d’un  blanc  épais  & obfcur,  (&  non 
rouge,  comme  il  eft  dit  par  erreur  dans  le  texte  du  préfent  ouvrage)  qui 
ont  fourni  une  liqueur  très-acide.  La  cucurbite  au  contraire  n’a  donné  qu’un 
phlegme  très  - peu  acide,  & fenfiblement  fade,  comme  eft  prefque  toute  diffo- 
lution  d’une  terre  par  un  acide  délayé.  11  y a au  - detfous  du  nouveau  pont  de 
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Neuilly  une  maifon  où  j’ai  eu  occafion  de  voir  un  appareil  tout  en  terre , ima- 
giné pour  établir  une  fabrique  d'huile  de  vitriol  ; l’appareil  n’a  travaillé  qu’une 
fois , & on  a retiré  fi  peu  d’acide  que  le  découragement  a pris  les  entrepre- 
neurs , qui  ont  abandonné  tout  au  propriétaire. 

246.  J’ai  eu  le  plaifir  de  remarquer  dans  l’expérience  que  j’ai  détaillée  il 
n’y  a qu’un  inftant,  la  rénovation  de  l’air  dans  l’intérieur  de  la  cloche  de 
verre  par  le  petit  artifice  que  voici.  J’ai  placé  mon  appareil  fur  un  plateau  de 
verre,  dans  lequel  j’avais  verlé de  l’eau  en  allez  grande  quantité  pour  couvrir 
les  bords  de  la  cloche  ; au  premier  inftant  de  l’inflammation  du  foufre  l’eau 
s’eft  introduite  dans  la  cloche  beaucoup  au-deifus  de  Ion  niveau  ; puis  à me- 
furc  que  le  nitre  fufait,  l’eau  baillait,  pour  remonter  & bailler  ainfi  alternati- 
vement tant  qu’a  duré  la  combuftion  du  foufre  ; avec  cette  différence  que  , 
lorfque  la  cloche  était  gorgée , pour  ainfi  dire , de  vapeurs , cette  cfpece  d’of- 
cillation  n’était  prelque  pas  fenfible. 

'247.  J’ai  verfe  un  peu  de  cet  acide  obtenu,  fur  des  échantillons  de  fer- 
blanc  de  toute  efpece  ; aucun  n’a  réfifté,  ils  ont  tous  été  corrodés;  il  n’y  a 
eu  que  les  morceaux  plongés  dans  l’acide  (fui  aient  été  plus  long- tems  fans 
être  altérés  ; mais  le  plus  long -tems  n’a  pas  été  d’une  heure.  J’ai  fait  chauffer 
fuccellivcment  le  même  morceau  de  fer-blanc  fur  des  charbons , fans  le  faire 
même  rougir;  dés  le  troifieme  chauffage,  tout  l’étain  était  écoulé,  & au 
fixiemc  la  tôle  s’effeuillait. 

24g.  De  tout  ce  qui  précède,  il  s’enfuit  que  les  uftenfiles  de  fer-blanc 
font  incompatibles  avec  la  manipulation  de  M Dozy  ; que  ceux  de  terre, 
quand  ils  fervent  de  récipient,  abforbent  trop  d’acide  pour  être  préférés  ; que 
la  filaffe  elt  efTentielle  dans  l’opération , en  ce  que  bridant  fucceffivement , élle 
ne  procure  pas  la  liquéfaction  totale  du  foufre,  liquéfaction  qui,  en  com- 
binant le  mélange,  en  empêche  le  développement  fuccelfif,  en  ce  que  le  peu 
de  charbon  fcintillant  qu’elle  fournit , fuffit  pour  faire  fufer  le  peu  de  nitre 
qu’il  avoifine  ; que  la  chaleur  procurée  aux  cuillers , clt  non  feulement  mutile , 
mais  même  daugereufe  au  fuccès  de  l’opération  ; que  par  coiilèquent  on  peut 
lailfer  de  côté  la  correction  que  l’auteur  de  la  chyrnie  'en  queltion  annonce 
dans  fon  ouvrage,  & qu’on  retrouve  dans  le  Dictionnaire  des  arts.&  métiers; 
& que  la  manipulation  indiquée  par  M.  Dozy  eft  la  feule  bonne,  parce  que 
l’expérience  la  confirme  dans  tous  fes  points , & que  dans  tout  fon  ouvrage 
M.  Dozy  s’énonce  avec  la  clarté,  la  candeur, la  droiture  qui  conviennent  à. 
tout  écrivain  qui  veut  inftruire  & être  compris. 

249.  On  m’a  appris  que  les  Anglais , pour  abréger  la  concentration  de 
leur  acide , faifàient  cette  concentration  dans  des  terrines  de  grès  placées- 
dans  un  valte  bain  de  fable , & fous  une  grande  cheminée.  Comme  la  choie  ne 
porte  avec  elle  que  l'inconvénient  de  répandre  au  loin  des  vapeurs  fulfoquantes. 
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je  ne  la  crois  pas  impoflîble.  Je  l’ai  exécutée  en  petit,  & j’ai  remarqué  que  ta 
concentration  devient  difficile  vers  la  fin  ; que  les  vapeurs  font  très  - incom- 
modes & fulfureufes  pendant  tout  le  tems  de  l'opération , & que  l’acide 
qu’on  en  obtient  n’cft  jamais  blanc  -,  d’ailleurs  on  peut  voir  ici  & dans  le 
corps  de  l’ouvrage  combien  il  e(l  à craindre  que  les  vafes  de  terre  n’altcrent 
l’acide  vitriolique. 

CONCLUSION. 

2fO.  Lorsqu’on  réfléchit  fur  les  révolutions  qu’ont  éprouvé  la  plupart 
des  fabriques  dont  il  cil  parlé  dans  cet  ouvrage  , on  fe  demande  naturellement  : 
pourquoi  Venife  a perdu  prcfqu’cntiéremcnt  fes  fabriques  anciennes?  Pour- 
quoi les  fabriques  anglaifes  fe  fouticnnent  avec  plus  de  fuccès  qu’en  France? 
Pourquoi,  malgré  la  rivalité,  celles  de  Hollande , bien  loin  de  fe  détruire, 
fe  perfectionnent  journellement  ? Et  enfin  quels  obltucles  s’oppofent  à l’éta- 
blilfement  de  nouvelles  fabriques  en  France  ? 

2f  i . Venise  , poltée  avantage ufement  avant  la  découverte  du  Cap-de- 
Bonne-Efpérance  & de  la  nouvelle  route  qui  mene  aux  Indes , était  le  feul 
port  où  abordaflent  les  productions  étrangères  de  tout  genre.  Venife  était 
riche , & fes  fabriques  employées  feules  le  foutenaient  par  l’aéhvité  qu’ani- 
mait l'cfpoir  de  vendre  ce  qu’elles  produiraient.  Les  Portugais,  qui  ne  firent,, 
pour  ainfi  dire,  que  montrer  la  route  du  commerce  aux  autres  natiqps  de 
l’Europe  , les  Portugais , plus  belliqueux  que  commerçans , plus  avides  de 
découvertes  qu’intclligens  à trafiquer , portèrent  atteinte  au  commerce  des 
Vénitiens , & ne  profitèrent  pas  de  leur  avantage  : l’Angleterre  a feule  pro- 
fité de  leurs  découvertes , au  point  que  toute  indurtrie  dans  cette  nation  crt 
endormie.  Je  dis  endormie , parce  qu’aux  atteintes  meurtrières  d’un  fommeil 
léthargique  fuccédera  fans  doute , fous  le  fouverain  qui  la  gouverne , une  acti- 
vité, une  indullrie  d’autant  plus  vives,  que  la  nation  ert  naturellement  faite 
pour  les  grandes  chofes.  L’Anglais  donc , fur  d’ètre  le  fournifleur  général  de 
tous  les  befoins  d’une  autre  nation,  l’Anglais  a établi  les  fabriques  avec  la  certi- 
tude de  corifommcr  leurs  productions , & ce  motif  ert  le  feul  aiguillon  qui  l’ex- 
cite à continuer  de  les  faire  valoir.  Le  Vénitien  , de  fon  côté  , voyant  fon  com- 
merce diminué , partagé , prefqu’anéanti , a voulu  jouir  de  fa  fortune  acquife  » 
il  a fallu  fe  procurer  des  dignités  ; la  magillrature  a pris  la  place  du  commerce , 
& l’on  a joui  du  fruit  fans  plus  fonger  à cultiver  l’arbre. 

2fa.  La  richelfe  ert  la  première  récompenle  du  commerce  ; l’augmenter 
ert  fa  jouilfance.  Dans  un  pays  où  le  commerce  donne  la  première  conlîdé- 
racion , ou  les  découvertes  des  peres  ne  font  pas  perdues  pour  les  enfuis, 
parce  que  c’ert  pour  ceux-ci  un  honneur , le  premier  de  tous , de  fuccéder  à 
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leurs  peres , eft-il  furprenant  que  les  manufactures  s’y  iubliffent , y fleurit 
feut,s'y  perfectionnent  journellement?  Jufqu’aujourd’hui  voilà  les  Hollan- 
dais: aucune  dignité,  aucune  charge  publique  n’eft  incompatible  avec  le 
gocc  ; celui-ci  ajoute , pour  ainfi  dire  , un  luftre  aux  autres  honneurs.  Point 
a’inconftartCe , d'ailleurs  ; le  marin  voitfes  enfans  prorpérer  dans  la  marine  5 
les  enfans  du  banquier  font  la  banque  ; c’elt  de  tems •immémorial  une  feule 
& même  famille  qui  raffine  le  borax  ; une  autre  qui  traite  le  fublimé , & ainfi 
de  fuite. 

Dxrts  d’autres  pays  on  fait  par  goût  ce  qu’à  Venife  on  a fait  pat 
récellité  ; les  enfans  de  fabriquant  enrichi  courent  au-devant  des  moyens 
de  s’illuftrer  ; le  métier  du  pere  fait  rougir  le  fis  ; en  vain  celui-ci  a-t-il  dans 
les  commencemerts  lutté  contre  la  Fortune,  les  mauvais fuccès  & les  pertes; 
envain  a-t-il  contraint  le  fort  à lui  être  favorable,  & les  richetfcs  à venir  le 
récompenfcr  ; fes  découvertes , fon  établilfement  palferont  en  d’autres  mains. 
Un  ouvrier  va  fuccéder  à fon  maître , & le  fis  brillera  dans  un  rang  fu- 
péricur,  fi  c’cit  briller  que  quitter  la  voie  de  fes  peres. 

2Î4-  Pourquoi,  au  milieu  de  la  France, les  fabriques  deVanrobais& 
de  Paignon  fe  foutiennent-ellcs  dans  leur  première  vigueur  ? Ces  dignes  ci- 
toyens font  fabriquans  de  drap  de  pere  en  fils  ; & toute  la  famille  bornant 
à ces  Fabriques  fon  ambition  & fon  bonheur , fe  perpétue  & multiplie  en 
jouilfant  d’une  profpérité  que  rien  n’a  encore  altérée.  Citoyens  riches  & utiles , 
ils  font  demeurés  dans  l’état  (impie  , mais  honnête , dont  font  fortis  tant  d’au- 
tres fils  de  fabriquans  qui  ont  confommé  la  fortune  de  leurs  peres  , désho- 
noré le  rang  qu’ils  ont  voulu  occuper , & qui  fouvent  font  retombés  au- 
deifous  de  leur  origine. 

Mais  fi  les  principes  hollandais  font  incompatibles  avec  le  génie 
des  habitans  de  quelques  contrées,  ces  derniers  ont  la  retfource  des  com- 
pagnies , des  concelfions , des  iifociations  : en  deux  mots  ,en  voici  l’hiftoire. 
Un  homme  hardi,  plus  éloquent  qu’artifte,  (fropofe  un  établillêment  avec 
cet  erfthouGafme  qui  gagne  les  efprits , avec  cette  aiTurancc  de  fuccès  qui 
détermine  à le  partager , tandis  qu’elle  devrait  produire  l’effet  contraire: 
O11  l’écoute , & voila  les  premiers  fonds  allurés.  Au  lieu  d’employer  mo- 
rtellement & avec  économie  les  premiers  derniers  pour  fabriquer  les  chofes 
projetées , on  ne  fait  qu’imaginer  pour  faire  des  dépenfes  ; bàtimens  fuperflus , 
Cffais  infructueux  & toujours  volumineux,  fàfte  déplacé;  on  a bientôt  épuifé 
les  premières  avances  ; on  en  demande  de  nouvelles  ; elles  font  données 
avec  peine  ; le  découragement  gagne  les  intéreilës  ; ils  cherchent , ou  à re- 
tirer leur  mife  , ou  à la  céder  à perte,  & l’entreprife  eft  décriée  avant  même 
d’avoir  été  en  état  de  montrer  de  fes  productions. 

2f  6.  J’ai  cependant  eflayé , dans  cet  ouvrage , de  faire  fentir  à mes  conci- 
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toyens  combien  il  ferait  avantageux  que  les  fabriques  étrangères  dont  j’y 
traite , s’établiifent  en  France.  Le  produit  de  la  plupart  d’entr’clles  eft  acheté 
(fcaueoup  plus  qu’il  ne  reviendrait  dans  une  fabrique  franqaife;  quelques- 
unes  font  ioupqonuécs  de  n’ètre  pas  fidellcs.  Qui  que  vous  foyez , que  prendra 
le  defir  d’eifayer  de  pareils  établilfcmcns , daignez  écouter  ce  qui  fuit,  & vous 
pouvez  cfpérer  de  ne  |fcis  courir  le  rifque  de  vous  voir  ruiné. 

2f 7.  Plus  celui  qui  propofe  un  projet  parait  enthouliafte,  plus  il  faut 
s’en  défier;  & pour  juger,  il  faut  le  faire  convcrfer  avec  les  hommes  les  plus 
experts  dans  la  partie  qu’il  veut  établir , en  prenant  garde  toutefois  que  ces 
derniers  n’aient  des  motifs  particuliers  d’ètre  trop  indulgens. 

2^8-  J’ai  vu  plufieurs  de  ces  gens  à projets,  qui  fc  donnaient  pour  les 
meilleurs  chy milles,  & qui  ne  favaient  pas  dillinguer  l’acide  du  vitriol  de 
celui  du  nitre. 

2f<).  Quelques  eifais  qu’on  vous  propofe , ne  fouffrez  jamais , quoi  qu’on 
en  dilc,  qu’ils  fe  faifent  en  trop  grande  dofe.  O11  fiit  bien  qu’il  y aura  des 
différences  dans  le  travail  en  grand  ; mais  des  effais  difpendieux  font  prefque 
toujours  en  pure  perte  , même  en  réulliffant;  & avec  les  frais  d’un  fcul  eifai 
en  grand  , vous  pouvez  iouvent  en  faire  fix  eu  dofe  fuffiiante,  avec  lefqucls 
vous  conllaterez  leurs  fuccès , vous  les  améliorerez  s’il  elt  poflible , & le  tout 
fans  faire  plus  de  dépenfe. 

260.  F.ntre  tous  les  moyens  qui  fc  prefenteront  pour  l’ctabliffemcut 
d’une  fabrique,  choififfcz  les  plus  (impies  ; jugez  par  les  procédés  de  l’anti- 
moine , du  cinabre  , &c.  fi  la  fimplicité  & l’économie  11e  font  pas  les  pre- 
miers foutiens  d’une  entreprife. 

261.  Rejetez  toute  cfpeccde  projet  qui,  fous  prétexte  de  commodité, 
ne  vile  qu’à  l’embellilfement.  On  n’a  pas  befoin  de  palais  pour  travailler;  & 
un  entrepreneur  n’cll  pas  affez  fouvent  hors  de  fes  atteliers , pour  avoir  be- 
foin de  grands  appartenions  & de  meubles  magnifiques:  attendez  le  fuccès, 
& vous  trancherez  du  Vénitien  fi  bon  vous  fcmble. 

262.  Ne  permettez  jamais  qu’on  prépare  plus  de  marchandife  que  vous 
u’avez  de  fonds  : quand  le  premier  fruit  de  votre  entreprife  fera  vendu, 
augmentez  votre  fécond  travail  par  le  produit  du  premier;  par  ce  moyen 
qui  cil  lent , vos  fonds  ne  rentrent  pas  encore , il  efî  vrai  ; mais  fans  débour- 
fer  rien , votre  fabrique  s’augmente , & prend  confillance. 

26;.  Enfin  gardez-vous  de  donner  à ceux  que  vous  chargerez  de  per- 
fectionner votre  fabrique,  des  récompenfes  précoces  ; promettez,  tenez  vos 
promeffes;  fi  vous  Jiayez  d’avance,  votre  befogne  fe  ralentira.  J’ai  connu 
un  prétendu  habile  homme  qui,  pendant  fix  ans,  a foutiré  une  rente  con- 
iîdérablc  d’une  compagnie  qui  a fini  par  le  prier  de  fe  retirer  : il  11’avait 
rien  fait  ; fi  on  lui  eût  promis  de  ne  payer  fa  rente  qu’après  fes  fuccès , & 
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fondée  fur  la  vente , il  aurait  été  plus  vite , en  fuppofant  toutefois  qu’il  en 
eût  été  capable. 

264.  Je  me  fuis  permis  ces  réflexions  à la  fin  d’un  ouvrage  où  font  dé- 
crits les  différons  procédés  exécutés  dans  des  fabriques  connues , parce 
que  je  crois  qu’il  ne’fuffit  pas  d’indiquer  comment  on  doit  travailler  dan* 
une  fabrique , il  faut  encore  apprendre  comment  on  peut  fe  hafarder  à l’é- 
tablir (ans  rifque. 


OBSERVATIONS 

G'ÉNÉRALES.  ' 

S OUS  le  titre  unique  A' Art  du  dijhllateur  d'eaux  - fortes , on  a réuni  dan* 
cet  ouvrage  la  dcfcnption  d’un  nombre  allez  conlldérable  d’arts  ifolés , qu’il 
eût  peut-être  été  embarraffant  de  publier  chacun  dans  un  cahier  féparé.  Ils 
font  pour  la  plupart  connus  dans  un  petit  nombre  de  fabriques.  Il  y en  a 
tel , comme  celui  de  faire  l’huile  de  vitriol , dont  je  ne  connais  que  deux  fa- 
briques; une  à Nantes,  & une  autre  à Rouen:  tel  autre,  comme  celui  de 
foire  le  fel  ammoniac,  n’exifte  qu’à  Charenton,  près  Paris;  la  fabrique  de 
verdet  diftillé  n’a  lieu  qu’à  Grenoble  ; & comme  je  l’obfervc  dans  le  corp* 
de  l’ouvrage , chaque  fabriquant  11e  connaît  que  fon  travail , & n’a  aucune 
communication  avec  fon  plus  analogue. 

Cependant  tous  ces  arts  font  des  démembremens  de  la  chymic  propre- 
ment dite,  à laquelle  ils-doivent  leur  première  exi(Iencc;ils  ne  s’en  font  écartes 
dans  la  pratique,  que  parce  qiic  leurs  fabriquans  ont  dû  avoir  recours  , pour 
travailler  en  grand , à d’autres  reffources  que  celles  des  chymiftcs.  Ceux  - ci 
non-feulement  travaillent  fur  de  beaucoup  moindres  maffes,  mais  encore  font 
(pécialement  occupés  du  foin  de  foifir  tous  les  phénomènes  nouveaux  qui 
peuvent  fè  rencontrer  dans  leur  travail.  Le  premier  but  de  nos  fabriquans  « 
au  contraire,  efl  l’abondance;  le  fécond,  la  vénalité  de  leur  produit,  fans 
fonger  beaucoup  à la  plus  grande  perfectibilité,  tant  qu’elle  n’eft  pas  com- 
patible avec  la  plus  grande  économie.  Comme  d’autre  part,  les  plus  répan- 
dus de  ces  fabriquans  d’opérations  de  chymic,  ceux  qui  en  exécutent  une 
plus  grande  quantité,  ceux  qui  cxilfent  eij  plus  grand  nombre  fous  un  nom 
connu,  font  les  diflillateurs  d'eaux  -forte* , j’ai  pris  leur  travail  pour  fervir 
de  bafe  à la  defeription  que  je  me  propofais  de  donner  de  toutes  ics  fabri- 
ques de  préparations  chymiques  qui  font  à ma  connaiffance. 

Pour  exécuter  cette  defeription , je  me  fuis  permis  de  ne  foire  entrer  dans 
Tome  XII.  E e 
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le  texte  aucune  mention  des  planches  ou  figures  qui  doivent  éclaircir  mes 
dclcriptions  -,  j’ai  cru  rendre , par  ce  moyen , la  ledure  de  l’ouvrage  moins 
coupée  , & j’y  ai  liipplcc  par  l’explication  détaillée  de  ccs  planches  & figures. 

J’ai  pu  omettre  quelques  fabrications,  quelques  pratiques  particulières; 
mais  je  puis  affiner  que  ce  n’eft  pas  faute  de  m’ètre.  informé  de  tout  ce  qui 
pouvait  entrer  dans  mon  plan  : on  eft  fouvent  arrêté  pour  les  choies  de  la 
moindre  confcqucncc.  Croirait-on  bien  que  j’ai  été  tefulé,  dans  Paris  même, 
pour  la  fabrique  du  noir  de  fumée,  & que  les  deux  feuls  particuliers  qui  en 
falfent  dans  cette  capitale , m’ont  fait  entendre  qu’il  y allait  de  leur  fortune 
à laitier  voir  leur  fabrique  ; comme  fi  c’était  un  fecrct.  A plus  forte  raifon , les. 
fabriques  éloignées,  des  manipulations  étrangères,  ont-elles  pu,  ou  m’ètre- 
cachées,  ou  n’ètre  pas  parvenues  à ma  c.onnaiifance.  Du  moins  puis-je  affil- 
ier que  j’ai  le  plus  fouvent  acquis  par  mes  propres  "expériences,  la  certitude 
des  procédés  que  je  n’ai  pu  vérifier,  avant  de  les  configner  dans  ma  deferip- 
don.  Je  n’exalterai  ici , ni  le  nombre  de  ccs  expériences , ni  leur  exaditude  t 
encore  moins  parlerai-je  de  mes  démarches , de  mes  peines  de  tout  genre  » 
des  refus  toujours  mortifians  que  j’ai  cfluyés.  Il  m’eft  plus  commode,  il  eft 
plus  dans  mon  inclination,  d’ètre  reconnaiffant  envers  ceux  qui,  comme 
MM.  Charlard,  Prozet,  Bomare  & autres , que  je  n’ai  jamais  manqué  de  citer 
dans  l’occafion , m'ont  prêté  des  fecours  efficaces  & nombreux. 

<*>  — ^--='1  - . ...  ■ 

EXPLICATION  DES  FIGURES. 

Planche  fhemie.re. 

Elle  repréfente  un  laboratoire  garni  de  fixgaleres  , dont  deux  font  aducU 
1cm eut  en  travail  : le  deffin  a été  tait  fur  le  laboratoire  de  M.  Charlard. 

A , vue  du  laboratoire  , en  fuppofant  qu’on  foit  placé  fur  le  feuil  de  la  porte. 

B,  charpente  formant  le  toit  du  laboratoire.  Elle  eft  recouverte  en  tuiles, 
d-jiit  quatre  douzaines  dc'l’clpccc  de  celles  qu’on  nomme  faîtières,  font  quel- 
quefois diftnbuées  aux  deux  extrémités  du  toit. 

C,  fenêtres  très-larges  ordinairement  fans  vitraux;  elles  éclairent  le  labo- 
ratoire , & donnent  iffüe  à la  fumée. 

D , D , D , galères  de  relais , ou  qui  ne  travaillent  pas.  La  galere  eft  le  hoir 
du  fourneau  propre  à la  diftillation  des  eaux-fortes. 

E , .  galère  que  l’on  prépare  pour  travailler  le  lendemain  ; elle  eft  garnie  de 
fis  cuines  ou  l-éees  , noms  que  portent  les  vaiffeaux  de  terre  qui  contiennent, 
ks  matières  qu’on  doit  diftiller. 
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F , galère  travaillante  : le  dôme  cache  les  cuines , on  ne  voit  que  les  pots, 
vafes  deftinés  à recevoir  le.  fluide  qui  diftillc. 

G , ouvrier  occupe  autour  de  la  galere  qui  travaille  ; il  répare  les  fentes 
du  dôme , &c. 

H,  fécondé  galere  qui  finit  de  travailler  ; on  n'y  touche  plus. 

I, 1,  cheminées  poftiches , ménagées  fur  le  dôme  pour  donner  iflue  à la 
flamme. 

K,  K,  K,  K,  K , contre-cœurs  ou  contre-murs  des  galeres , adofles  contre 
les  murs  latéraux  du  laboratoire.  On  a oublié  dans  le  texte  de  dire  que  ces 
contre-cœurs  s’élèvent  de  trois  à quatre  pieds  en  forme  de  pyramide  tron- 
quée , au-deiîus  de  la  galere. 

L , L , manteaux  de  cheminée  avec  leurs  tuyaux , que  quelques  artiftes 
conftruifent  au-deiîus  de  leurs  galeres.’ 

M , M , deux  auges  creufes , dont  l’une  reçoit  les  teflbns  des  cuines  caflees , 
& l’autre  Pargille  du  dôme  lorfqu’on  le  défait. 

N , lampe  de  cuivre  à deux  meches , fufpendue  au  milieu  du  laboratoire  , 

pour  éclairer  l’ouvrier  lorfqu’il  commence  fou  travail  avant  le  jour  , ou  qu’il 
11c  le  finit  qu’à  nuit  clofc.  * . 

O , tas  de  bois  tout  fendu  & léché  , pour  le  fervice  des  galeres  allumées. 

P , rablc  de  fer  pour  attifer  le  bois  dans  la  galere. 

Planche  II. 

On  y a repréfenté  la  galere  fous  différentes  coupes , avec  les  vafes  & ut 
tcnfilcs  qui  lui  appartiennent  efTentiellcment. 

Nota.  Dans  cette  planche  & lcsfuivantes,  on  n’a  defliné  qu’une  partie  de  la 
galere  prife  dans  là  longueur. 

Fig.  I . Coupe  tranverfale  d' une  galere. 

A , maflif  établi  en  moelons  fur  le  fol , & terminé  par  un  lit  de  briques  po- 
fées  debout. 

B , B , première  portion  des  murs  latéraux  conftruits  en  briques  ; ils  font 
élevés  jufqu’à  la  hauteur  où  pofent  les  cuines. 

C,  C,  féconde  portion  des  mêmes  murs,  diminuée  d’épaifleur. 

D , D , on  a coupé  deux  cuines  repréfentées  avec  la  matière  à diftiller. 

E , E , pareille  coupe  de  dejax  pots  contenant  le  fluide  diltillé. 

Fig.  l.  Tête  de  la  galere. 

A , maflîf  vu  en  plein. 

B , porte  de  tôle , avec  fon  cadre , fes  gonds  & fon  loquet. 

C , mur  de  face  bâti  en  plein. 

D , tête  du  dôme  qui  recouvre  les  cuines. 

E c ij 
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E ,  vue  des  deux  premiers  pots , comme  on  les  voit  lorfque  la  galcre  eft 
garnie. 

Fig.  j . Galcre  chargée  de  fçs  eûmes. 

A,  murs  latéraux,  dans  leurs  épaiilèurs.  B,  contre-mur  de  la  galère,  op- 
polè  à là  tète. 

C , foyer  ou  cfpace  qui  reçoit  le  bois  lorfqu’on  chaude  la  galcre. 

D,  ch.iHis  de  fer  fondu  & mobile,  fur  lequel  polènt  les  cuincs,  voyc^fig.  6. 

E , cuincs  en  place , & prêtes  à être  recouvertes  par  le  dôme. 

Fig.  4.  Commencement  Je  la  confiruclion  du  dôme. 

A , murs  latéraux  de  la  galère;  B,  fon  contre-mur;  C,  fol  ou  foyer. 

D , chalTis  de  fer  qui  (outicnnent  les  cuines  E. 

F,  F,  tclfons  placés  fur  & entre  les  cuincs , pour  donner  appui  à la  terre 
détrempée  qui  doit  les  recouvrir. 

G , G , G,  G,  quatre  tuiles  quarrées , placées  fur  les  dernières  cuines  , de 
maniéré  à ne  (c  toucher  chacune  que  par  deux  de  leurs  angles , d’où  réfulte 
le  trou  quarré  H , qui  fort  de  cheminée  poftiche. 

Fig.  f . Chevrette  de  fer  qui  fe  pofe  fur  le  devant  du  fol , pour  foutenir  en 
l’air  les  morceaux  ife  bois  qu’on  introduit  dans  le  foyer;  elle  eft  compofée 
d'une  forte  tige  A , foutenue  fur  deux  pieds  B , B. 

Fig.  6.  A , anciens  chaflis  de  fer  fondu , compotes  de  deux  barres  qui  ont 
en  longueur  le  diamètre  intérieur  de  la  galcre,  d’un  mur  latéral  à l’autre, 
& d’une  traverfe  qui  les  tient  unies  dans  le  milieu  de  leur  longueur. 

B,  les  mêmes  plus  modernes,  & plus  folides  en  ce  qu’ils  ont  trois  traver- 
fes , une  au  milieu  & une  à chaque  extrémité. 

Fig.  7.  Cuine  ou  bête , en  grés  de  Savigny.  O11  y remarque  fon  corps  A , 
& fon  collet  B. 

Fig.  8.  Goulot  de  pareil  grés  , ou  efpece  d’entonnoir  qui  fert  à réunir  les 
cols  des  cuines  avec  le  trou  des  pots  ; il  eft  compote  de  deux  parties  diliinclcs, 
une  large  & évalue  formant  le  godet  A,  & une  plus_étroitc  en  forme  de 
tuyau  B.  • 

Fig.  9.  Pot  ou  récipient:  il  ditfere  des  cuines  en  ce  qu’il  a fon  corps  A 
plus  étroit,  & qu’il  a un  trou  B,  au  lieu  de  collet. 


H 


III. 


Elle  achevé  de  démontrer  la  conftruétion  du  dôme  commencé  à la  pl.  II, 
fS-  4- 

Fig.  1.  Galcre  avec  fon  dôme , les  cuincs  & les  goulots. 

A , murs  latéraux.  B , dôme  réparé  avec  de  la  terre  à four  qui  a déjà  fervi. 

C,  cheminée  poftichc.  D , collet  des  cuincs  à fleur  du  dôme.  E,  goulots 
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enfoncés  dans  la  terre  molle  du  dôme  pour  embraflcr  les  collets  des  cuines  F, 

pofées  fur  le  chnflis  G. 

Fig.  2.  Galère  toute  garnie.  • 

A , murs  iatéraux.  B,  dôme.  C,  pots  ou  récipiens  placés  de  manière  que 
le  bout  étroit  des  goulots  entre  dans  les  trous  de  ces  pots. 

D , les  mêmes  pots  revêtus  d’argille  nouvelle  » pour  être  bien  lûtes.  E , trou 
quarré  ou  cheminée  poftiche.  F,  cuines  pofées  fur  le  cbalfis  G. 

Fig.  j.  La  batte  du  diftillateur. 

A , eft  le  bout  équarri  de  la  batte  ou  tige  de  fer.  B , eftle  bout  finiflant  eu 
pied  de  biche.  . 

**  Fig.  4.  Mefurc  de  tôle  ou  de  bois , 'garnie  en  tôle , qui  fert  à charger  égale- 
ment les  cuines. 

Fig.  f.  Entonnoir  de  fer-blanc  pour  charger  les  cuines.  A , eft  fon  ventre  ; 

B , fon  goulot  ; & l’on  voit  fi  coupe  en  C. 

Fig.  6.  Méthode  pour  emplir  ou  charger  les  cuines. 

A , cuines  penchées  pour  tenir  leur  collet  droit,  afin  de  recevoir  l’enton- 
noir B , dans  lequel  on  verlè  la  mefure  du  mélange  C , qui  eft  contenu  dans 
Iç  baquet  D. 

Planche  IV. 

Uftenfiles  & première  main-d’œuvre  du  diftillatéur  d’eaux-fortes. 

La  vignette  repréfente  comment  fe  fait  le  premier  mélange. 

A , ouvrier  qui  écrafc  avec  la  batte  B les  mottes  d’argille  C , après  les 
avoir  dépiécées  avec  la  pioche  D , & féchées  dans  la  galere , pour  les  réduire 
en  poudre  groliiere  E. 

F,  autre  ouvrier  qui  parte  au  crible  d’ofier  G,  le  mélange  d'argillc&  fil- 
pètre  H , pour  en  former  un  tas  I , I,  qu’il  achevé  de  mêler  avec  la  pelle  K, 

L,  tonneau  défoncé  & mis  debout  fur  un  banc  pour  lefltver  le  ciment. 

M , baquet  qui  reçoit  la  leflive  coulant  du  tonneau  défoncé. 

Fig.  i & 2.  Râbles  pour  attifer  le  feu , enlever  la  brailè  & les  cendres.  ^ 

A , tige  de  fer  ; B , fon  crochet  fait  en  demi  - cercle  applati  5 le  tout  em- 
manché dans  un  manche  de  bois  D. 

E , F , autre  râble  fait  comme  le  ratcau  du  jardinier  ; on  a fupprimé  ici  le 
manche  de  bois. 

Fig.  j.  Pelle  à braife  en  tôle  ; A,  eft  fon  corps  large  8c  à rebords  qui  vont 
en  adouciflhnt  jufqucs  vers  la  partie  tranchante  ; -B,  eft  la  douille  qui  reçoit  le 
manche  de  bois  C.  . 

Fig.  4.  Pelle  à ciment;  elle  eft  toute ’cn  bois,  large , & un  peu  creufe  en  A , 
arrondie  en  B qui  eft  fon  manche  ; elle  fert  à remuer  le  mélange  d’argillc  & 
filpètre. 
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Fig.  f.  Batte  à ciment,  qui  fert  à écrafer  Pargille  féchée.  A eft  une  piece 
de  bois  ronde , cerclée  en  fer , garnie  fur  une  de  fes  faces  de  tètes  de  clous. 
B,  qui  clt  fon  manche,  eft  placé  fur  le  côté  d’une  dcs.faccs;  enforte  que, 
lorfque  la  face  chargée  de  clous  eftd'à-plomb,  le  manche  fait  un  angle  pref- 
qu’aigu  avec  le  fol.  , 

Fig.  6.  Marmite  de  fer  de  fonte  pour  lelfivcr  fes  leftives. 

A , eft  le  corps  de  la  marmite ; B , B , en  font  les  oreilles , auxquelles  eft 
attachée  l’anfè  C. 

Fig.  7.  Tamis  de  crin  pour  piler  le  falpètre.  A , eft  la  toile  en  crin.  B,  eft 
la  carcafTe  en  bois  ou  monture  du  tamis. 

Fig.  8.  Crible  d’oiier.  A , en  eft  le  tour.  B , les  poignées.  C , le  fond  èt 
claire-voie;  on  y pafle  l’argille  & le  mélange  de  la  même  argille  avec  le 
fàlpètre. 

■ Fig.  9.  Panier  d’ofier , quarré  - long  & étroit,  qui  fert  à tranfportcr  le  ci- 
ment & l’argillc  ; il  cil  étroit,  pour  palier  plus  commodément  entre  deux 
galères.  A , eft  fon  corps.  B , fes  poignées.  11  eft  à mailles  ferrées  dans  fa 
totalité. 

Fig.  10.  Etouffoir  à brailè.  C’eft  un  cylindre  de  tôle  A,  que  fon  couver- 
cle B ferme  exactement. 

. Planche  V. 

On  a réuni  dans  cette  planche,  deux  appareils  particuliers  pour  diftillcr 
l’eau  - forte , & ceux  qui  font  d’ufage  pour  la  diftillation  du  vinaigre , de  l’ef- 
prit  de  fel  & de  l’huile  de  vitriol , par  le  foufre. 

Fig.  I.  Appareil  ujîtéà  Routais  pour  Peau -forte. 

A , vafte  cheminée  /ous  laquelle  on  conllruit  les  fourneaux. 

B,  vue  d’un  fourneau  entier.  C,  le  même  fourneau  jufqu’à  la  hauteur  du 
foyer.  D , le  même  coupé  à la  hauteur  du  cendrier. 

E,  eft  le  cercle  de  ferdeftiné  à porter  les  cucurbites  de  fer. 

F , barres  quarrées  de  fer , faifànt  fondtion  de  grille , & féparant  le  cendrier 
G , G , G , du  foyer  H , H , H. 

1 , cucurbites  de  fer  qu’on  nomme  aufli  potins , pofées  à demeure  dans  la 
bàtille  du  fourneau,  jufqu’au  tiers  de  leur  hauteur,  formant  la  partie  étran- 
glée L , L , ,L , L , ou  collet  de  la  cucurbite.  K , K , K > K , chapiteaux  de 
terre  cuite , qui  le  placent  fur  les  cucurbites  ; ils  ont  deux  becs  pour  recevoir 
chacun  deux  niatras  M,  M,  M,  M.  Chaque  fourneau  a fa  cheminée  particu- 
lière N , N,  N , N.  Ces  fourneaux  s’échauffent  avec  de  la  tourbe , & peuvent 
fervir  pour  comprendre  la  conftruclion  des  fourneaux  dont  il  eft  parlé  dans 
la  quatrième  fèction  de  la  troificme  partie. 
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Fig.  2-  Appareil  de  Kuncktl. 

A,  fourneau  à bain  de  fable  B , avec  fa  cucurbite  de  verre  C,  & fon  cha- 
piteau D.  Le  becE  du  chapiteau  communique  par  une  tubulure  à la  cornue  F , 
laquelle. eft  foutenue  fur  un  efcabelleG.  • ' “ (< 

Le  col  H de  cette  cornue  entre  dans  le  col  très-long  du  matras  I. 

Fig.  j.  Efiqui[fie  du  travail  pour  l'eau  de  dipart.  : . 

A,  fourneau  de  maçonnerie  ayant  un  bain  B,  plein  de  fable  D , dans  le- 
quel eft  enfabléc  une  cucurbite  C,  qui  contient  l’eau-forte  de  départ.  On 
l’y  fait  évaporer  jufqu’à  ce  qu’elle  donne  des  vapeurs  rouges  ; alors  on  met 
les  chapiteaux  pour  recevoir  ce  qui  diftillera. 

Fig.  4.  Cette  figure  & les  fuivantes  jufqu'a  la  fepticme , montrent  C appareil 
pour  dijliller  l’ e/prit  de  fiel  ou  celui  de  ni/re  fiumans. 

A , dôme  de  terre  cuite  avec  fa  cheminée  B , & fon  échancrure  demi-cir- 
culaire latérale  C. 

Fig.  y.  Laboratoire  portatif  en  terre  cuite , connu  par  les  chymiftes  fous 
le  nom  latin  derga/lulum  ; il  fert  à recevoir  une  cornue  de  grès  qui  entre  dans 
lu  capacité  fat»  la  remplir  exactement,  & qui  repolè  fur  deux  barres  tranft 
vcrfàles  pofées  entre  le  foyer  & cette  pièce  amovible  ; on  en  voit  l’épaiifeur 
en  B,  & elle  a une  échancrure  demi-circulairc  C , qui  dans  l’appareil  corref- 
pond  à celle  du  dôme , & fait  avec  elle  un  trou  rond  par  lequel  paffe  le  col 
de  la  cornue. 

Fig.  6.  Cornue  de  grès  A , dont  le  col  C eft  recourbé  en  B. 

Fig.  7.  A , ballon  ou  récipient  de  verre , deftiné  à recevoir  les  vapeurs 
• très  - diadiques  qui  s’échapperont  de  la  cornue  5 c’eft  pour  jeela  qu’ils  font 
toujours  d’un  grand  volume  ; fon  col  très-court  commence  en  B , & eft  ouvert 
en  C : on  pofe  ordinairement  ces  vaifleaux  & leurs  pareils  fur  des  ronds  de 
paille  D , qu’on  nomme  valets. 

Fig.  8 & 9.  Appareil  pour  d fiiUer  le  vinaigre. 

A,  cucurbite  de  cuivre  étàmé.  Son  orifice  B eft  très-large,  & on  ménage 
fa  tubulure  pour  reverfer  de  nouvelle  liqueur  dans  la  cucurbite. 

On  voie  dans  la  fig.  9 , la  même  cucurbite  A , furmontée  de  fon  chapiteau 
de  verre  B. 

Fig.  10  & fuivantes.  Appareil  pour  brûler  le  fioufre  à dejftin  d’en  obtenir 
l'acide  ou  huile  de  vitriol.  * 

A,  eft  un  ballon  de  verre  de  la  plus  grande  capacité;  on  en  a vu  qui 
tenaient  près  d’un  muid.  Il  a un- col  B très- court  & d’un  large  diamètre} 
on  voit  hors  de  ce  col  le  manche  extérieur  C de  la  cuiller  de  terre  D , 
dont  le  furplus  eft  pointé , & tel  qu’il  fe  trouve  dans  le  ballon  durant  l'o- 
pération. . : ■ • • t.  r*n,  , :.  .0  :,;.v 

. E , eft  une  forte  efcabclle  de  bois , dont  la  planche  fupcncure  F cft'échan- 
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crée  en  talus  dans  fôn  centre  pour  recevoir  une  partie  du  ballon  ; elle  tient 
au  refte  de  l’cfcabclle,  par  un  de  fes  côtés  feulement,  par  les  couplets  G,  G, 
ce  qui  permet  de  Ibulever  cette  planche , & par  conféquent  de  vuider  le  ballon 
qui  y cil  alfujctti , fans  crainte  de  calfer  ce  dernier , que  ion  volume  rendrait 
incommode  à toucher  fans  cette  précaution. 

H , eft  une  planche  polée  fur  les  traverfes  inferieures  de  l’efcabelle  , & ello 
eft  deftinée  à porter  le  petit  fourneau  I. 

Fig.  1 1.  y ut  du  même  appareil  en face. 

A , ctt  le  vafte  ballon  de  verre  , & fon  col  B.  C , indique  l’eau  qu’on  a be- 
foin  de  mettre  dans  ce  ballon  pôle  iur  l’échancrure  D D. 

E , eft  la  planche  inférieure  fur  laquelle  pofe  le  petit  fourneau  E , repre- 
fenté  en  coupe  afin  de  voir  ion  cendrier  F , & le  foyer  G , chargé  de  char- 
bon allumé  I , & de  ion  bain  de  iàblc  K , dont  l’ulùge  eil  de  recevoir  la  por- 
tion dii  ballon  qui  patTe  par  l’échancrure , & de  chauifer  l’eau  qu’elle  contient. 

Fig.  1 2.  Développement  de  la  'cuiller  de  terre. 

A .portion  creufe  ou  cuiller  proprement  dite, qui  reçoit  le  mélange  de 
nitre  , loutre  &étoupes,  qu’on  doit  allumer  avant  de  placer  la  cuiller  dans  le 
ballon,  comme  on  le  voit  en  D ,fig.  10. 

B,  manche  de  la  cuiller;  là  longueur  doit  être  telle  que  le  creux  de  la 
cuiller  fe  trouve  au  centre  du  ballon  lorfqu’clle  eft  en  place. 

C , bouchon  de  terre  cuite  tenant  au  manche , & qui  doit  boucher  exacte- 
ment le  col  du  ballon  quand  la  cuiller  eft  introduite.  Pour  rendre  cette  clô- 
ture plus  cxadle  , on  y ménage  en  D , un  rebord  plus  large.  E , eft  la  poignée  # 
ou  partie  du  manche  de  la  cuiller  qui  doit  toujours  être  hors  du  ballon. 

Planche  VI. 

Le  laboratoire  expofé  dans  cette  planche,  eft  propre  à la  diftillation  des 
efprits  ardens  ; & pour  éviter  les  répétitions , on  y a joint  beaucoup  de  cho- 
fes  néce flaires  pour  les  travaux  décrits  dans  la  fécondé  & la  troifiemc  partie 
de  cet  ouvrage. 

Fig.  I.  Laboratoire  garni  de  toutes  fes  pièces;  le  dejfein , quoique  corrigé , 
e/7  pris  fur  le  laboratoire  de  M.  Charlatd. 

A , B , fourneaux  à alambic , avec  les  portes  a , a , des  foyers , & b , b , des 
cendriers. 

C,  C, alambics  dont  on  trouvera  le  développement  dans  la  planche  fui- 
vante  ; ils  font  ici  toute  montés  & mis  en  appareil  de  diftillation.  Leurs  becs 
E , E font  abouches  aux  tuyaux  du  ferpentin  D , monté  fur  une  efcabellc 
de  bois  b ; on  voit  en  a , a,  les  deux  bouteilles  de  verre  qui  fervent  de  réci- 
pient. F*,  eft  un  tuyau  qui  amene  d’un  réfervoir  l’eau  qui  1ère  à rafraîchir 

les 
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les  alambics , à l’aide  des  deux  robinets  e , e , qui  font  au-dciîus  de  chaque 
alambic. 

G , fourneau  à bain  de  fable,  avec  fon  foyer  & cendrier  a,  b,  fon  bain  de 
fable  H , & fà  cheminée  I. 

K,  fourneau  à marmite  demeurante;  il  n’a  point  de  cendrier,  mais  feule, 
ment  un  foyer  a.  L repréfcntc  la  marmite  encadrée  ; c’eft  la  même  que  celle 
repréfentée  pl.iy,fig.  6.  11  a fa  cheminée  I,  commune  avec  celle  du  four- 
neau précédent. 

M , fourneau  à bafllne.  L’efpace  N eft  vuide , pour  recevoir  les  b affines  , 
marmites  & autres  vafes  qu’on  veut  y placer  ; il  a un  foyer  a , & un  cen- 
drier b.  On  pofc fur  ce  fourneau  le  cercle  X , garni  de  trois  oreillons  a,b,c, 
ou  le  triangle  Y , fur  lefquels  s’appuie  cntr'autres  la  baffine  de  cuivre  Z , 
qu’on  déplace  en  la  faifillant  par  fes  deux  poignées  a , a , & qu’on  pofe 
fur  la  rondeau  b , quand  on  l’enleve  du  feu.  On  a placé  ces  trois  pièces,  le 
cercle  , le  triangle  & la  ballinc  , au-bas  des  fourneaux , comme  û elles  étaient 
prêtes  à y fervir. 

O , fourneaux  de  fufion  avec  fon  dôme  garni  d’une  large  porte  P , & fon 
valie  cendrier  marqué  a. 

Q_ , fourneau  de  forge.  R cft  la  voûte  de  delfous , qui  fert  à contenir 
la  provifion  de  charbon  pour  l’ulàge  de  la  forge.  S , fer-à-cheval  qui  forme 
la  café  du  fourneau  de  forge  ; cette  piece  mobile  cft  tantôt  faite  en  terre 
cuite  & tantôt  en  fer;  on  en  voit  deux  de  relais  au-bas  du  fourneau 
en  U & V. 

T eft  le  contre-cœur  de  la  forge , derrière  lequel  eft  la  tuyere  du  fouf- 
flet  O O ; cette  tuyere  aboutit  par  un  coude  & une  efpccc  d’ajutage  au-devant 
de  ce  contre-cœur.  Le  fouftlet  eft  attaché  en  A , par  la  chaîne  a , à la  bafeute  b , 
foutenué  en  c.  Cette  bafcule,  à fon  autre  extrémité  ,a  une  chaîne  & une 
poignée  e,  qui  defeend  jufqu’à  la  portée  de  l’artifte.  Il  cft  mobile  & libre  par 
fa  partie  fupérieure  /,  qu’on  charge  de  poids  à volonté,  & eft  atfùjetti  en  g, 
par  une  barre  de  fer  d , qui  eft  attachée  au  plancher. 

A A eft  un  eftagnon  ou  vailTeau  de  cuivre  qui  fert  à tranfporter  plulïeurs 
marchandifcs  fluides  , que  préparent  les  Provençaux. 

B B , manteau  de  la  cheminée  du  laboratoire,  fur  lequel  on  place  diffé- 
rens  vaifleaux  chymiqucs  de  verre,  & notamment  lesfuivans,  dont  l’ufage 
eft  décrit  d’un  maniéré  éparfe  dans  le  corps  de  l’ouvrage,  fur -tout  dans  la 
fécondé  partie. 

C C, ballon  à deux  becs  a &A;il  fert  d’alonge , c’eft-à-dire , à éloigner 
du  vafe  diftillant  le  vafe  récipient , dans  tous  les  cas  où  les  liqueurs  font  très- 
volatiles  , & leurs  vapeurs  tres-dilatables. 

D D , deux  matras  limples , propres  pour  les  teintures , &c.  E E , ballon  à 
Tome  XII.  F f 
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deux  becs  é&c,&  une  tubulure  a,  mcnagce  vers  le  milieu  de  fa  capacité  ; 
cette  tubulure  tournée  en-bas  dans  un  appareil , donne  itfue  à une  portion 
du  produit  de  la  diftillation  ; tournée  en-haut,  elle  donne iifue  à l’air  ou  aux 
vapeurs  trop  abondantes. 

FF,  bouteille  de  cinq  h fix  pintes , fervant  de  récipient,  ou  à conferver 
les  produits  de  certaines  diltillations. 

G G,  K K,  matras  à long  col.  H H .ballon  pouvant  fervir  aux  fublima- 
tions  du  camphre  & du  fel  ammoniac  ; il  eft  trés-renflé  en  b , & a Ion  col  a , 
très-long. 

I I , ballon  à un  bec  b , & une  tubulure  a : voyc{  l’explication  du  bal- 
lon E E. 

L L , cornue  de  verre  ; b indique  l’endroit  de  fa  courbure , & a fou  col  ou  bec. 

M M , ballon  fimple  ; a , eit  là  voûte  ; b , fon  col  très-court  & large , ce  qui 
le  diftingue  du  matras  qui  a le  col  long  & étroit. 

N N , entonnoir  de  verre  ; a eit  le  cône;  b eft  la  tige  ou  queue  de  l’en- 
tonnoir. 

Fig.  l.  Coupe  perpendiculaire  des  fourneaux  décries  dans  la  fig.  |. 

Coupe  des  deux  fourneaux  à alambics.  A , lieu  où  plonge  la  cuve  de  l’a- 
lambic. B , foyer.  C,  foupirail  ou  ouverture  inférieure  de  la  cheminée.  D,  grille. 
E,  cendrier.  F,  cheminée.  G’,  mur  commun.  H,  mur  qui  fépare  les  deux 
fourneaux;  il  eft  arrondi  en  creux  dans  fa  partie  antérieure  I. 

Coupe  du  bain  de  làble  en  tôle  K , vue  du  foupirail  L , du  foyer  M,  de  la 
grille  N , du  cendrier  O , & de  la  cheminée  P. 

Coupe  du  fourneau  à marmite.  Q_,  place  de  la  marmite  ; R , barres  qui  la 
fouticnnent  ; S , foupirail  latéral  ; T , foyer  ; U , porte  du  foyer  ; V , cheminée. 

Coupe  du  fourneau  à baifine  : X , eft  le  foyer  ; Y , la  grille  ; Z , la  porte 
du  foyer. 

Coupe  du  fourneau  de  fufion.  A«,  foyer  à demeure;  B b,  grille;  Ce,  cen- 
drier; D d,  fi  porte;  Ee,  coupe  du  dôme;  F /,  cheminée  de  ce  dôme. 

Coupe  du  fourneau  de  forge.  G g,  fol  du  fourneau  ; H h , capfe  ou  creux 
formant  la  café  ; I i , contre-cœur  de  la  forge  ; K k , voûte  fous  la  forge  ; L l , 
tJyerc  du  foufflet. 

Nota.  Chaque  coupe  de  cette  fécondé  figure  a rapport  avec  le  fourneau 
plein , décrit  dans  la  première. 

Planche  VIL 

Elle  tient  le  développement  de  l’alambic  , & quelques  autres  uftcnfiles 
propres  à la  diftillation  des  fluides. 

. Fig.  i.  Coupe  d’an  chapiteau  & de  fon  réfrigérant. 
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A eft  un  cône  d’étain  évafé  , appelle  chapiteau  , & dont  la  hafe  B doit 
emboîter  de  deux  pouces  dans  la  cucurbite  d’étain  ou  dans  la  chaudière  étamée 
des  figures  } & 4.  C eft  le  bec  d’étain  placé  à la  bafe  du  cône  , à l’endroit  où 
cette  bafe  forme  une  gouttière  avant  de  prendre  la  forme  marquée  en  B. 

£ eit  un  feau  de  cuivre  foudé  par  fa  bafe  au  cône  ou  chapiteau , & qui 
l’entoure  exactement  ; on  le  nomme  réfrigérant  ; il  a un  robinet  D , qui  fert  à 
charger  l’eau  lorfqu’cllc  eit  trop  chaude , & on  y a figuré  vers  le  haut  un  dé-, 
gorre  F , ou  petit  tuyau  ouvert , qui  fert  à la  même  fin  dans  les  cas  où  on  peut 
faire  tomber  continuellement  un  filet  d’eau  froide  dans  le  réfrigérant. 

Fig.  2.  Coupe  du  chapiteau  réformé. 

A eft  le  cône  ou  chapiteau  d’étain  ; on  a marqué  en  B la  gouttière  mé- 
nagée à fa  baie , & en  C fon  bec  pareillement  d’étain.  D eft  la  bafe , dont 
une  partie  fe  doit  emboîter  dans  les  autres  pièces  de  l’alambic  F.  G eft  le 
tuyau  d’étain  qui  traverfe  ls  cône  par  fà  pointe  ; il  eft  ouvert  des  deux  bouts , 
dont  un  eft  à fleur  du  réfrigérant  £ , & l’autre  à fleur  de  la  gouttière  B ; & 
c’eft  ce  tuyau  qui  établit  l’efpece  de  réforme  annoncée  dans  la  figure.  H eft 
le  robinet  du  réfrigérant  • m 

Fig.  •}.  Coupe  de  la  cucurbite  d'étain. 

D eft  la  cucurbite  d’étain  avec  un  collet  £ , qui  a le  double  d’cpai  fleur 
que  le  refte  de  la  pièce,  pour  pofer  fur  le  rebord  de  la  piece  de  la  figure  fui- 
vante.  Comme  cette  cucurbite  peut  ièrvir  à autre  chofe  qu’à  diftiller , St  que 
fouveut  avant  de  diftiller  on  fait  macérer  les  fubftanccs  , on  y fait  toujours 
faire  un  couvercle  d’étain  B , & fa  poignée  C , qui  ferme  bien  exactement  la 
cucurbite  en  A. 

Fig.  4.  Coupe  de  la  chaudière  de  cuivre. 

A , chaudière  de  cuivre  étamé.  B , fon  collet  fait  ordinairement  en  cuivre 
jaune,  fini  au  tour  pour  être  plus  exactement  clos  par  le  chapiteau  ou  par  la 
cucurbite  ; elle  va  en  s'élargifl'ant  en  C,  & on  la  garnit  d’une  tubulure  D , & 
de  deux  poignées  de  cuivre  £,  E. 

Fig.  f.  Coupe  de  C alambic  tout  monté. 

A repréfente  le  réfrigérant  de  cuivre.  B , le  chapiteau  d’étain.  C , le  robi- 
net du  réfrigérant.  D,  le  collet  du  chapiteau.  E , la  cucurbite  d’étain.  F , la 
chaudière  de  cuivre  étamé.  G , le  bec  du  chapiteau.  H , l’extrémité  fupéricure 
du  ferpendn  d’étain  I , placé  dans  fbn  feau  de  cuivre  K , monté  fur  l’efcabelle  de 
bois  M } & à l’extrémité  inférieure  L , eft  adaptée  une  bouteille  N , fervant 
de  récipient. 

Fig.  6.  Serpentin  double  détain  , vu  hors  du  feau  de  cuivre. 

A , B , orifices  fupérieurs  des  deux  tuyaux  d’étain.  C , D , orifices  inférieurs 
des  mêmes  tuyaux  dont  011  voit  en  £ la  marche  en  fpiralc. 
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Fig.  7.  Ancien  ferptntin  à colore. 

A , alambic  ; B , fa  tubulure  s C , fon  réfrigérant  ; D , chapiteau  d’étain  ave« 
fou  bec  E ; FFF,  colonne  d’étain  de  pluüeurs  pieds  de  haut , autour  de  la- 
quelle ferpente  le  tuyau  G G G , qui  d’une  part  e(t  ouvert  dans  l’alambic  pour 
recevoir  les  vapeurs , & de  l’autre  s’ouvre  dans  le  chapiteau  pour  y porter 
ces  mêmes  vapeurs. 

Fig.  8 & fuiv.  Pefe-liqueurs. 

A , corps  du  pefe-liqueurs  ; il  eft  léger  & très  - volumineux.  B eft  fon  left 
chargé  pour  l’ordinaire  en  mercure.  C eft  un  cul  de  balance,  placé  fur  la. 
tige  D,  deftiné  à recevoir  ce  qu’il  faut  de  poids  pour  faire  plonger  jufqu’au 
point  E,  marqué  par  une  goutte  de  verre  coloré , l’inftrument  qui  «ft  tout  de 
verre. 

Fig.  9.  Eprouvette  des  marchands. 

A eft  une  bouteille  de  verre  ronde,  longue,  dont  le  fond  C eft  arrondi,  & 
le  goulot  B eft  renverfé  , pour  le  boucher  plus  facilement  avec  le  pouce. 

Fig.  I O.  Aréomètre  de  Homkerg. 

A eft  une  petite  phiolc  de  verre , légère  & faite  ordinairement  à la  lampe 
de  l’émailleur , qui  a le  foin  d’en  renfoncer  la  bafe  pour  y faire  un  pontis , afin 
qu’elle  fe  tienne  droite.  Son  col  B a quelques  lignes  de  diamètre  ; mais  fon 
tuyau  latéral  C eft  très-capillaire , ne  monte  pas  aufli  haut  que  le  col , & là 
hauteur  eft  marquée  fur  ce  col  avec  une  goutte  d’émail  coloré. 

Fig.  1 1.  Elle  repréfente  la  taffe  ou  nacelle  d’argent  dont  on  fe  fert  pour 
éprouver  les  efprits  avec  la  poudre  à tirer. 

Fig.  12.  Pefe-liqueurs  ordinaire. 

A eft  le  corps  du  pefe  - liqueurs.  B eft  fon  left.  C,  la  tige  inférieure  qui  le 
tient  éloigné  de  ce  corps.  D , tige  fupérieure  très-longue  & creufe , pour  y 
pouvoir  inférer  l’échelle  particulière  à chaque  pefe-liqueurs,  qu’on  trace  fur 
un  papier  fin , & qu’on  fait  gliifer  dans  l’intérieur  de  cette  tige. 

On  a une  idée  de  ces  échelles  par  les  quatre  qu’on  a fait  tracer  en  déve- 
loppement autour  de  la  figure. 

L’échelle  E eft  l’échelle  de  M.  Azema , pour  les  eaux-fortes  : chaque  chif- 
fre , en  indiquant  les  degrés  de  force  de  l’eau-forte , en  indique  le  prix. 

L’échelle  F & l’échelle  G,  font  les  deux  échelles  que  j’ai  imaginé  pro- 
pres , l’une , c’eft  F , à donner  les  différences  entre  le  volume  de  fluide  déplacé 
& le  pouce  cube  que  le  pefe-liqueurs  déplacerait  s’il  plongeait  entièrement  i 
l’autre , c’eft  G , à indiquer  par  grains  les  différences  entre  le  poids  fpécifi- 
que  d’un  pouce  cube  d’eau  diftillée , & le  même  poids  d’un  pareil  pouce  du 
meilleur  efprit  de  vin. 

L’échelle  H eft  la  divifion  du  pefe  - liqueurs  adopté  dans  le  pays  de  Coi- 
gnac;  chacun  de  fes  degrés  eft  diviiè  en  deux,&  leur  indique  la  différence 
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que  doit  marquer  la  même  eau-de-vie  dans  les  grands  froids  & dans  la  cha- 
leur d’été. 

Fig.  i j.  Appareil  anglais , pour  fabriquer  I éther. 
j A elf  une  valte  cornue  de  verre  ; on  y a figuré  une  tubulure  B , avec  (on 
bouchon  C,  parce  qu’on  s’elt  apperçu  que  cette  forte  de  cornue  tubulée  man- 
quait dans  la  planche  VI ; on  n’a  de  même  repréfenté  qu’une  cornue,  quoi- 
qu’on fâche  par  le  texte,  & le  nombre  de  cornues  qu’on  fait  travailler  en 
même  tems , & l’efpece  de  fourneau  qui  convient  à ce  travail. 

D,  bec  de  la  cornue  entrant  dans  le  col  E,  du  ballon  tubulé;  fà  tubu- 
lure G , plongée  dans  un  vafle  flacon  I , fur  l’extérieur  duquel  eft  une  bande 
de  papier  divifée  de  maniéré  à indiquer  le  produit  par  pintes.  Ce  flacon  fe  pôle 
ordinairement  pour  la  diftillation  de  l’éther , dans  un  feau , dont  on  voit  la 
coupe  H.  On  fent  que  dans  ce  cas  la  bande  de  papier  peut  fe  détacher  : aufïi 
y a-t-il  un  moyen  plus  fur  de  marquer  les  hauteurs  qu’occupe  chaque  pinte; 
c’eft  de  tracer  l’échelle  fur  le  verre  même  avec  une  pbinte  de- diamant. 

Fig.  14.  Raffinerie  hollandaife  du  camphre. 

AA,  AA,  fourneaux  vus  en  plein , & dont  on  voit  la  coupe  intérieure 
çn  B,  B,  qui  en  montrent  le  foyer;  C,  C,  qui  en  marquent  le  cendrier: 
D , D , font  des  voûtes  ménagées  fons  chaque  fourneau  ; elles  fervent  à ferrer 
le  peu  d’outils  dont  le  raffineur  a befoin  ; E eft  un  bain  de  fable  deftiné  à 
recevoir  un  ballon,  comme  on  le  voit  en  FFF;  chaque  fourneau  a fou 
bain , & chaque  bain  un  feul  ballon  ; G , G , font  les  tuyaux  propres  à cha- 

3ue  fourneau , & dont  plufieurs  fè  réuniffent  en  H.  I , I , I , font  de  petits 
îermomctres  placés  vis-à-vis  les  fourneaux  contre  le  mur  du  laboratoire , 
pour  indiquer  le  moment  où  il  faut  rafraîchir  l’athrnolphere , en  ouvrant  les 
fenêtres  K,  K. 

Nota.  On  n’a  repréfenté  qu’une  portion  du  laboratoire  hollandais,  pour 
éviter  la  confufion  & la  profufion  des  planches. 

Planche  VIII. 

Uftenfiles  pour  filtrer,  broyer,  lécher,  &c.  pour  la  troilîeme  partie,  & 
une  portion  de  la  fécondé. 

Fig.  r & fuiv.  Filtration. 

A,  A,  font  deux  pièces  de  longueur , aifemblées  par  quatre  traverfes  B , B , 
B,  B.  Outre  les  chevilles  d’aflemblage,  on  voit  en  C,  C,  C,  C,  d’autres  che- 
villes de  fer  dont  la  pointe  ell  huilante , & qui  font  dcfhnées  à foutenir  les 
linges  fur  lefquels  on  filtrera. 

Fig.  2.  Filtre  fait  d’une  feuille  de  papier  gris , pliée  avec  un  certain  ordre 
qu’on  a effayé  de  faire  fentir  en  marquant  par  1 les  premiers  plis , par  2 , 
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les  féconds , & par  j les  derniers , dans  l’ordre  où  on  doit  les  faire , de  ma- 
niéré cependant  que  tous  ft  réunifient  vers  le  centre  commun  A.  Il  eft  bon 
d’oblêrver  encore  que  ces  plis  doivent  être  alternes. 

Fig.  j.  Terrine  de  grès  dont  la  forme  & capacité  eft  vifible  en  A;  oa 
eft  dans  l’ufàgc  d’y  tenir  fur  le  rebord  un  bec  B. 

Fig.  4.  Chaffis  à filtrer  tout  monté. 

Le  chailis  A , de  la  première  figure , eft  fur  une  table  à jour  compolee  de 
deux  pièces  longues  B , B,  de  quatre  montans  a , a , a , a , & des  traverfes 
inférieures  b,b , fur  lcfquellcs  eft  la  planche  amovible  G,  qui  fert  à pofer  les 
terrines  F,  F , F. 

Les  filtres  C,  C,  font  ccnfts  chargés  de  liqueur  à filtrer  -,  ils  font  afTujettis 
par  les  chevilles  D , D , D , D , & on  a laide  l’efpacc  du  milieu  £ fans  filtre  , 
pour  montrer  comment  ces  filtres  rcmpülfent  les  deux  autres  cfpaces. 

Fig.  f & 6.  Poêles  pour  le  cryftal  minéral. 

La  figure  f eft  un  petit  badin  de  cuivre  rouge  A , avec  fes  deux  poignées 
B,  B. 

La  figure  6 eft  une  poêle  de  fer  A , avec  fa  queue  très-courte  B. 

On  fait  chauffer  l’un  ou  l’autre  avant  d’y  verfer  le  nitre  fondu. 

Fig.  7.  Poche  ou  cuiller  creufc  & ronde  A , de  fer  ou  de  cuivre.  Elle  eft 
emmanchée  en  B,  dans  un  manche  depuis  C;  fon  ufage  eft  de  puifer  les 
liqueurs  à filtrer , &c. 

Fig.  g.  Porphyre. 

La  pierre  à broyer , appellée  porphyre  A,  eft  encadrée  fur  une  table  D, 
dans  une  planche  épailfe  C;  on  voit  dedus  cette  pierre  la  molette  B ; l’une 
& l’autre  doivent  être  de  la  dureté  la  plus  grande  parmi  les  pierres  connues. 

Fig.  9.  1 nfi rumen t à trochifijuer. 

Un  entonnoir  de  fer-blanc  A,  eft  fixé  par  la  tige  B dans  une  piece  de 
bois  C.  Près  du  trou  où  cette  tige  traverfe  dans  fon  épaideur  la  piece  de 
bois , il  y a un  petit  montant  ou  pied  D , toujours  plus  long  que  n’eft  la  tige 
de  l’entonnoir. 

Fig.  10.  Etuve  chauffee  par  un  poêle. 

A,  A , les  deux  montans  ou  murs  latéraux  ; B , mur  de  fond  ; ils  peuvent 
être  de  maçonnerie  ou  en  planches  revêtues  déplâtré.  Le  long  de  ces  murs 
font  plulieurs  rangs  de  tablettes  C , C.  Le  toit  ou  plancher  D & le  fol  E font 
pareillement  de  maçonnerie. 

Le  poele  F eft  en-dehors,  & fon  tuyau  de  tôle  traverfe  l'étuve  dans  fa 
hauteur  pour  en  fortir  en  H.  On  a fuppofe  la  face  où  eft  la  porte , détruite 
pour  voir  l’intérieur. 

Fig.  1 1.  Etuve  baffe  , chauffée  par  la  braife. 

A,  eft  le  dedus  de  l’étuve,  qui  peut  rcdemblcr  au-dedus  d’une  commode  ; 
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B & C en  font  les  deux  portes  , dont  une  eft  repréfentée  ouverte , afin  de 
montrer  que  tout  l’intérieur  eft  garni  de  tôle  & de  tablettes  D , D , D ; le 
fond  E clt  poftichc  : c*cft  une  fimple  tôle  percée  de  plufieurs  trous  , & l'é- 
tuve reçoit  à fa  bafe  un  tiroir  pareillement  garni  de  tôle , & dans  lequel  fc 
met  la  braife  allumée. 

Planche  IX. 

Fabrique  du  fel  ammoniac  , & raffinerie  du  borax. 

Fig.  i . Coupe  horifontale  du  fourneau  , pour  difiiUer  Us  chiffons. 

A , A , A , A , murs  en  briques  du  fourneau  long  en  forme  de  galere. 
B,  indique  la  place  où  cilla  porte  du  fourneau  qui  n’a  pas  de  cendrier  ,&  l’on 
voit  en  C la  cheminée  qui  doit  fortir  hors  du  fourneau. 

D , D , D , D , D , pièces  de  fer  fondu  , faifant  fonction  de  cornues  ; elles 
ont  cinq  pieds  de  long  iùr  deux  de  diamètre , & le  fourneau  peut  en  recevoir 
douze , qui  ont  chacune  un  récipient  de  grés  E , E , E , E. 

Ces  efpcces  de  cornues  D , font  garnies  par  un  bout  d’une  plaque  quarree 
F,  F,  & de  quatre  broches  de  fer  G,  G,  G,  G,  dans  lcfqucllcs  parie  par 
autant  de  trous,  une  autre  piece  quarrée  qui  tient  un  tampon  de  fer  pour  clorre 
exactement  ce  boutj  on  l’alTujettit  avec  des  chevilles  qu’on  introduit  dans  les 
broches  G , G. 

L’autre  extrémité  des  cornues  D , eft  arrondie  en  I , & fe  termine  par  un 
tube  de  fer  H , de  lix  à huit  pouces  de  diamètre  fur  deux  pieds  de  long. 

Fig.  2.  Coupe  tranfverfaU  du  même  fourneau. 

A , A , A , indiquent  l’cfpace  vuide  du  fourneau  ; B en  eft  la  porte  ; C , C, 
font  deux  contre-murs  pour  y pol'er  les  récipiens  E , ajuftés  aux  cornues  D, 
dont  le  petit  tuvau  traverfe  en  F le  mur  latéral  du  fourneau  pour  faillir  au- 
dchors  ; & la  partie  G eft  appuyée  fur  le  mur  oppofë , de  maniéré  à laitier  au- 
dehors  les  pièces  néceflaires  pour  l’ouvrir  & la  fermer.  On  obfervera  que  le 
dôme  H de  cette  efpcce  de  galere  eft  en  briques  & à demeure,  & que  dans 
la  figure  on  a pointé  en  I , le  récipient  qui  eft  cenfé  appartenir  à la  fécondé 
cornue  placée  derrière  la  feule  qu’on  putll'e  voir. 

Fig.  3.  Sublimation  du  fel  ammoniac. 

A eft  la  coupe  d’un  fourneau  long , dont  les  dimenlions  varient  à raifon 
du  nombre  de  matras  ou  ballons  de  verre  E , qu’on  met  à fublimer  en  les 
plaçant  dans  le  bain  de  fable  D.  Ce  fourneau  a foyer  B , & cendrier  Cl 
Fig.  4.  Raffinerie  du  borax. 

A eft  le  foyer  du  fourneau  ; B en  eft  la  porte  ; C , ouverture  inférieure  de 
la  cheminée  D -,  E , cuve  ovale  de  cuivre  rouge  , placée  à demeure  dans  le  four- 
neau , en  y tenant  par  fes  oreillons  F , & par  ion  rebord  G , qui  pplè  fur  la 
bâtiiTe  en  H. 
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Fig.  f.  A , petite  badine  de  cuivre  peu  convexe  dans  fon  fond , avec  fes 
poignées  B , B ; c’eft  cette  badine  pleine  du  mélange  propre  à la  raffinerie , 
qu’on  plonge  dans  la  cuve  E de  la  figure  précédents. 

Fig.  6 & 7.'  L’une  eft  une  écumoire  A , de  cuivre , jufqu’en  B , emmanchée 
en  bois  C;  l’autre  cil  un  pot  d’étain  pour  puifer  dans  la  cuve. 

Fig.  8.  Tint  à raffeoir  le  borax. 

A eft  une  tine  de  bois  bien  cerclée  & très-haute  , montée  fur  un  pied  B ; 
elle  eft  percée  de  pluficurs  trous  bouchés  par  des  bondons  comme  en  C : on 
les  ôte  fuccedivcmcnt  pour  tirer  la  liqueur  éclaircie , & la  recevoir  dans  le 
vafe  D. 

Planche  X. 

Fabrique  d’antimoine. 

Fig.  1.  Vue  intérieure  du  four  à calciner  F antimoine. 

4 , loi  de  la  chambre  du  milieu  ou  à calciner , dont  le  pied-droit  ou  fond  B 
eft  en  pente. 

C , C , petits  murs  qui  coupent  en  trois  parties  le  four  dans  là  longueur  ; 
ils  n<T  touchent  pas  à la  voûte  D. 

E,  fol  d’une  des  chambres  à feu,  dont  on  voit  en  F une  des  portes. 

G eft  le  rable  qui  lèrt  à remuer  l’antimoine  ; il  eft  fufpendu  par  la  ch  aine 
II , attachée  fous  le  manteau  de  cheminée  I. 

Le  four  eft  alfis  fur  une  forte  bâtiâc  K , dont  on  a diminué  la  mafle  en  y 
pratiquant  la  voûte  L. 

Fig.  a.  Coupe  tranfvtrfale  du  four. 

A , chambre , à calciner  i B , B , chambres  à feu  lèparées  de  la  première  par 
les  deux  petits  murs  C , C ; la  voûte  D D D eft  baife , & bâtie  en  briques  de- 
bout , ainfi  que  le  fol  E : le  refte  de  la  bàtillc  F F eft  en  moilons. 

Fig.  j.  Le  rable. 

A , picce  de  fer  fondu , demi-circulaire , & épaifle , tenant  à un  manche  de 
fer  B , qui  lui-mime  eft  emmanché  dans  du  bois  C i on  voit  en  D , l'anneau  & 
la  portion  de  la  chaîne  qui  rendent  la  manœuvre  de  ce  rable  très-lourd  plus 
commode  pour  l’ouvrier.  . 

Fig.  4.  Fourneau  de  fujlon  pour  C antimoine. 

A , A , font  fes  murs  ; B , B , B , les  portes  du  cendrier  ; C C , fol  un  peu 
creux  de  ce  cendrier  ; D,  D,  barres  de  fer  fcellécs  dans  le  fourneau , fur  lefquelles 
fe  verfe  le  charbon  autour  des  creufcts  E , E , E , qu’on  y a placés , & recouverts 
de  leurs  pièces  quarrées  F. 

G,  G,  donnent  l'idée  de  l’cfpecc  de  dôme  qu’on  lait  lorfqu’on  a befoin  de 
chauffer  plus  fort  ; ce  font  comme  on  voit , deux  creulèts  renverfés , qu’on  in- 
cline jufqu’à  ce  qu’ils  Ip  rencontrent. 

Fig. 
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Fig.  f , 6 & 7.  La  figure  f montre  le  couvercle  du  creufet  marqué  dans  la 
figure  6 ; & la  figure  7 donne  l’idée  du  culot  ou  fromage  de  terre  cuite , fur 
lequel  on  pofe  chaque  creufet. 

Fig.  8.  Chaufferettes  de  fer  fondu. 

A , eft  le  corps  de  la  chaufferette , avec  trois  petits  pieds  B , B , B , & fes 
deux  poignées  C , C : on  y verfe  le  régule  d’antimoine. 

Fig-  9.  PoëUttes  de  cuivre. 

A eft  le  baffin  fans  pieds  ; & B,  B,  font  fes  anfes  : on  y verfe  le  verre 
d’antimoine. 

Planche  XL 

Travaux  fur  le  mercure.  * 

Fig.  1.  Travail  du  cinabre. 

A , corps  du  fourneau  ; B eft  fon  foyer , & C fon  cendrier  j D eft  la  che- 
minée ,&  E , E , E ,£,  indiquent  les  pots  plongés  dans  le  fourneau  jufqu’au 
niveau  de  leurs  couvercles. 

Fig.  2.  Coupe  du  fourneau  précédent. 

A eft  la  capacité  du  fourneau  ; B indique  le  foyer , & C le  cendrier  ; D , 
barres  de  fer  fur  lefquelles  on  verlè  la  tourbe  ou  charbon  de  terre  ou  le  bois 
pour  chauffer  ; E , murs  latéraux.  On  voit  en  F , un  pot  à cinabre  entier  & 
en  place  ; & en  G , le  même  coupé  pour  en  montrer  l’intérieur  e,*,  fur-tout 
comment  le  couvercle  H s’y  emboîte. 

Fig.  J.  Appareils  Anglais  & Vénitien  , pour  le  fublimé  corrojif. 

A,  bain  de  feble;B,  valfe  cucurbite  de  verre;  C,  fon  chapiteau  aufli  de 
verre , bas  & large , dont  le  bec  D s’abouche  avec  le  récipient  E , qui  reçoit 
l’eau-forte  qui  paffe  durant  la  fublimation  qu’011  opère  par  cet  appareil. 

Nota.  On  n’a  figuré  ici  qu’un  bain  de  fable , quoique  le  fourneau  en  tienne 
flx  au  moins  ; on  a pareillement  fupprimé  le  fourneau  , comme  n’ayant  rien 
de  particulier. 

Fig.  4.  Appareil  Hollandais  , pour  le  fublimé  corrojif 

A eft  le  corps  du  fourneau  ayant  foyer  B , & cendrier  C. 

D , jarre  ou  pot  de  terre  foutenu  par  fon  collet  G , fur  les  barres  H ; fou 
couvercle  E eft  bas  & peu  convexe  ; il  a un  trou  F à fon  bouton. 

Nota.  Le  même  appareil  fert  pour  la  fabrique  de  la  panacée  & du  mer- 
cure doux. 

Fig.  f.  Sublimation  de  panacée , par  Us  difiillateurs  d' eau-forte. 

A , portion  du  bain  de  fable  : ils  fc  fervent  volontiers  de  la  galere  à fable 
ou  du  fourneau  à bain  de  fable , décrits , la  première  dans  la  première  par- 
tie, & le  fécond  dans  la  fécondé  partie,  fuivant  la  quantité  de  matière  qu’ils 
veulent  fublimcr,  & qu’ils  diftribuent  dans  des  phiolcs  à médecine  B,  dont 
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le  col  C eft  court  & étroit. 

Fig.  6.  Préparation  du  vermillon. 

Meule  à broyer.  A eft  la  meule  dormante  ; B , la  meule  mouvante,  un  peu 
moins  large  que  la  première  ; C , trou  au  centre  de  cette  meule  pour  rece- 
voir le  cinabre  à broyer  ; D , caille  qui  emboite  le  tout  qui  eft  pofé  lut  un 
établi  E. 

F,  bâton  dont  un  bout  eft  attaché  au  plancher  H,  de  maniéré  à ne  pas 
fe  déplacer  & à tourner  à volonté  ; l’autre  extrémité  tient  en  G à la  meule 
mouvante  ; à l’aide  de  cet  appareil , un  ou  deux  ouvriers  font  mouvoir  la  ma- 
chine en  tournant  le  bâton. 

Fig.  7.  Autre  maniéré  de  broyer  le  vermillon. 

A eft  un  mortier  de  pierre  ; B , une  meule  arrondie  qui  eu  occupe  pref- 
que  toute  la  capacité.  On  la  meut  à l’aide  d’un  axe  C,  fur  lequel  s’ajufte  la 
manivelle  D,  qu’011  tourne  par  la  poignée  E;  le  tout  eft  fur  un  établi  io- 
lide  F. 

Fig.  8.  Appareil  Hollandais  , pour  lt  précipité  rouge. 

A , intérieur  du  fourneau  avec  fon  foyer  & fon  cendrier  B , C. 

D eft  un  pot  de  terre , large  & bas , qui  contient  le  mercure  à calciner  ; il 
eft  bouché  par  un  couvercle  plat  E,  à l’aide  de  fon  rebord  G ; 3c  ce  couvercle 
eft  troué  eu  F. 

Planche  XII. 

Appareils  pour  la  litharge , le  blanc  de  plomb , le  verdet,  &c. 

Nota.  Comme  le  four  à calciner  l’antimoine  peut,  à la  rigueur,  fervir  à la 
fabrication  du  minium,  on  renvoie,  pour  prendre  l’idée  de  ce  four,  à la 
planche  X. 

Fig.  I.  Appareil  pour  la  litharge. 

A , A , bâtillè  folide  en  moellons  ou  pierres  de  taille  , dont  le  loi  eft  en  bri- 
ques debout;  fur  ce  fol  eft  conftruit  en  briques  le  dôme  B B,  dont  on  voit 
la  porte  en  C ; il  a une  fenêtre  en  D , qui  fe  ferme  avec  le  tampon  de  terre 
cuite  M ; c’eft  par  cette  fenêtre  que  fe  range  le  bois , & qu’on  porte  les  fau- 
mons  de  plomb  dans  la  coupelle.  Ce  dôme  a encore  à fon  fommet  un  trou 
rond  E,  qui  fait  fonction  de  cheminée;  & à l’endroit  oppofé  à la  porte,  un 
trou  F,  exactement  rempli  par  la  tuyere  G d’un  vafte  foufflet.  H,  tuyere  dont 
la  direction  eft  inclinée,  afin  que  le  vent  qui  en  fortira  leche  la  furface  du 
plomb  fondu  dans  la  coupelle  qu’on  voit  en  1 , avec  fon  creux  K , & un  petit 
canal  L,  pour  faciliter  l’écoulement  de  la  litharge,  qu’on  enleve  quelquefois 
auifi  avec  le  ratcau  plat  de  fer  N , emmanché  en  O dans  une  piece  de  bois  P. 

Fig.  2.  Appareil  pour  le  blanc  de  plomb. 

A A A , fofl'c  quarree  revêtue  en  pierres , pour  placer  & enfouir  dans  le  fu- 
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mier  B , plufieurs  rangs  de  pots  de  terre  C. 

Fig.  J.  Coupe  des  pots  à blanc  de  plomb. 

A,  intérieur  d’un  pot;  B,  petite  croix  de  bois  qui  pofe  par  quatre  petits 
pieds  fur  le  fond  C ; D eft  toujours  une  lame  de  plomb  qui  bouche  l’orifice 
des  pots , & non  un  couvercle  tel  qu'on  l’a  figuré  ici. 

Fig.  4 & f.  Rouleau  de  plomb. 

A , fig.  f , eft  un  rouleau  de  plomb,  dont  on  voit  les  hélices  en  B,  & le 
trait  dans  la  figure  4. 

Fig.  6.  Développement  de  la  petite  croix  de  bois. 

A , e(l  la  petite  croix,  dont  chaque  croifillon  eft  attaché  à autant  de  petits 
pieds  B , B , B , B. 

Fig.  7.  Moule  à cryflalliftr  le  fucre  de  fatume. 

A, eft  une  efpece  d’auge  quarrée  en  terre  cuite,  qui  a vers  fou  fond  un 
petit  trou  ou  canal  B,  par  lequel  on  égoutte  le  fel  avant  de  le  tirer  du  moule. 

Fig.  8 & 9.  Appareil  pour  le  verd  diftilli  en  grappes. 

A , bout  de  bois  qui  n’eft  pas  fendu  ; B , petits  morceaux  de  bois  qui  tien- 
nent écartés  les  bouts  fendus  C,  C,  C,  C,  du  même  morceau  de  bois. 

On  voit  dans  la  fig.  9 , comment  ccs  tiges  de  bois  fendu  B , B , B , B , font 
arrangées  dans  le  jarre  A , pour  fe  charger  des  cryftaux  de  verd  diltillé. 


SUPPLEMENT 

Important  à la  raffinerie  du  borax. 

Mo  Bomare  , ayant  recouvré,  depuis  que  tout  cet  ouvrage  eft  imprimé, 
le  mémoire  dans  lequel  il  traite  de  la  raffinerie  du  borax  par  les  Hollandais , 
il  me  l’a  communiqué , & je  crois  devoir  ajouter  ici  les  points  elfentiels  qui 
différencient  le  procédé  hollandais,  ufité  entr’autres  dans  la  fabrique  de 
M.  Smidt,  de  celui  que  j’ai  expolè , & de  la  réulfite  duquel  ma  propre  expé- 
rience & celle  de  M.  Model , chymifte  de  Pétersbourg  , & de  plufieurs  chy- 
miftes  Français  me  font  garans. 

i°.  Il  vient  du  borax  en  Europe , Ibit  par  le  commerce  maritime  , foit 
par  les  caravanes  ; ces  dernieres  tirent  leur  borax  brut  & leur  tincal  du  Mogol 
& de  la  Perfe  ; il  arrive  à Pétersbourg , d’où  il  eft  tranfporté  à Amfterdam. 

a0.  La  folution  du  borax  brut  eft  très-lente  , exige  fouvent  d’ètre  répétée 
jufqu’i  huit  fois  avant  qu’il  foit  entièrement  diifous  , & exige  à chaque  fois 
le  double  de  fon  poids  d’eau  bouillante. 

jo.  La  liqueur  faturée  de  borax  fepafle  par  des  tamis  de  fil  de  laiton,  fur 
lefquels  on  étend  des  toiles. 
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4°.  Les  vafcs  qui  fervent  à la  folution  du  borax , font  de  plomb,  ainfi  que 
ceux  où  l’on  met  cryftallifer  la  liqueur;  ces  derniers  font  maintenus  dans 
un  degré  de  chaleur  aflez  fenfible , par  de  la  paille  & des  rofeaux  dont  ils 
font  environnés,  & par  du  fumier  dont  on  les  recouvre. 

^o.  La  dépuration  ou  rectification  fe  fait  fans  intermèdes,  & cft  due  à la 
longueur  du  tems , qui  eft  quelquefois  de  quinze  jours  ; enforte  que  la  pa- 
tiencc  lupplée  ici  à l’indultrie. 

6'.  On  obtient  de  la  même  liqueur  des  cryftaux  de  plufieurs  fortes,  & 
dont  la  pureté  n’eft  ni  la  même  ni  dans  l’ordre  des  cryftallifations;  c’eft-à- 
dire , qu’après  des  cryftaux  jaunes  on  retire  des  cryftaux  blancs , & fouvent 
après  ceux  ci  d'autres  cryftaux  bruns,  puis  des  blancs  ou  des  jaunes. 

7®.  Les  Hollandais  ont  fait  un  fecret  à notre  obfervateur , de  ce  qu’ils 
■difent  être  cfl'entiel  à la  purification. 

Ensorte  qu’en  comparant  les  deux  procédés  , celui  que  j’ai  décrit  d’après 
l’expérience , & celui  dont  M.  Bomare  a vérifié  de  fon  côté  l’exaétitude , 
on  eft  à portée  de  voir  fi  l’induftric  françaife  n’a  pas  pour  cette  fois  l’avan- 
tage fur  celle  des  Hollandais. 

Je  ne  quitterai  pas  cet  objet  fans  obfcrver  que  M.  de  Rœdem  eft  d’au- 
tant moins  blâmable  de  ne  m’avoir  pas  envoyé  d’autres  échantillons  de  fa 
terre  d’Halberftadt , que  ce  feigneur  cft  dans  l’ufage  d’entreprendre  beaucoup 
de  grandes  exploitations. 

J’observerai  encore  à l’occafion  de  la  raffinerie  du  camphre, que  l’expofé 
du  laboratoire  & des  fourneaux  eft  extrait  du  journal  manuferit  des  voyages 
de  l’auteur  que  je  cite , & que  j’ai  oublié  de  faire  mention  de  calottes  de 
fer-blanc,  trouées  dans  leur  centre , dont  eft  revêtu  chaque  ballon  au  com- 
mencement du  travail  ; calottes  qu’on  enleve  dans  le  même  tems  qu’on  pro- 
cure le  frais  dans  la  raffinerie. 
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ADDITIONS 


Aux  Notes  fur  l'Art  du 

ÎPage  12,  paragraphe  ; 5.  Les  artiltes 
rejettent  les  argilles  ou  il  fe  trouve  des  par- 
lies  pyriteufes  : quelle  en  cil  la  railbn  ? 
c’eft  peut-étrequ'ils  ont  remarqué  dans  ces 
terres  une  plus  grande  difpofition  à fe  fondre. 

Page  t y , parag.  4^ , aux  mots  : tf  four, 
uijjait  un  rcfîdu  de  défaite.  On  fent  que 
Je  relidu  d’un  mauvais  falpétre  ne  fera  pas 
de  bien  bonne  défaite  ; car  quel  avantage 
aurait  ce  relidu  fur  celui  d'un  nitre  pur? 
11  ne  pourrait  avoir  inconteltablementquc 
celui  (_  li  c’en  cft  un  ) de  fournir  moins  de 
tartre  vitriolé.  Les  Tels  étrangers  que  le  nitre 
contenait,  ne  fe  changeant  point  en  tartre 
vitriolé  par  l'aétion  de  l'intermède  que  l'on 
emploie  , il  eft  clair  qu'on  n'obtient  pas 
une  aulli  grande  quantité  de  ce  Ici. 

Page  1 6 , parag.  4g.  Il  cft  avantageux  de 
fendre  le  bois  en  morceaux  minces  , il  s’en- 
flamme plus  tût,&  donne  une  chaleur  plus 
pénétrante.  Le  bois  coupé  en  morceaux 
épais , fe  réduit  en  charbons  en  aulli  peu  de 
tems , fans  produire  une  chaleur  aulli  vive , 
ainli  que  l'a  obfervc  le  docteur  Lehmann. 
C’eft  aufli  une  erreur  de  jeter  dans  le  four- 
neau une  grotte  bûche  ou  fouche  pour  en- 
tretenir le  feu  : un  pareil  corps  dur  & com- 
pacte , au  lieu  de  renforcer  le  feu , ne  fait 
que  l’affaiblir  & amortir  fon  effet  ; rarement 
tout  le  bois  eft  confumé  & réduit  en  cen- 
dres : au  lieu  d’une  flamme  vive  & bril- 
lante , il  ne  produit  qu’une  braife  languif- 
fantc,  une  fumée  noire , des  vapeurs  épaif- 
fes , de  la  fuie  luifante,  des  tifons  à demi 
éteints,  & beaucoup  de  charbons  noirs. 

Page  22, parag.  6%.  Pour  terminerl'ar- 
ticlc  de  la  diltillation  avec  les  argilles , nous 
dirons  que,  fuivant  M.  Ferber,  les  Hollan- 


diflillateur  d'eaux  -fortes. 

dais  fe  fervent  de  terre  à pipe  pour  décom- 
pofer  le  falpétre,  & rafraichittent , fuivant 
le  même  auteur , les  récipiens  en  arrofant 
la  furfacc  d’eau,  par  le  moyen  d’un  enton- 
noir de  bois , percé  de  plulieurs  trous. 

Page  27 , note  4.  La  diltillation  du  nitre 
avec  l'arfenîc  ferait  fur-tout  profitable , fi 
l'on  trouvait  à employer  avantageufem'ent  le 
fcl  neutre  arlènical , que  l'on  obtient  pour 
réfidu.  M.  Exfchaquet  ayant  fait  nombre 
d’expériences  fur  cefel,  elt  parvenu  àcom- 
pofer  diverfes  fubltances  fidincs  qui  ont 
pluficurs  propriétés  du  borax , & qui  même 
font  infiniment  plus  efficaces  pour  la  ré- 
duction des  métaux.  Le  fel  neutre  arfénical 
dilfous  dans  l’eau,  & mêlé  avec  unedilfo- 
lution  d’alun , fournit  un  précipité  trcs- 
utile  pour  la  réduction  des  métaux  ; cette 
liqueur  donne  un  fel  qui  a des  propriétés 
particulières , réduit  avec  la  plus  grande 
facilité  les  lubftances  métalliques , éc  opere 
des  changemens  trcs-Gnguliers  fur  le  cuivre. 

Page  )o  , parag.  gg.  Four  décompofer 
le  fel  marin,  il  faut,  dit  M.  Demachy, 
plus  de  chaleur  que  pour  opérer  la  décom- 
pofition  du  nitre  par  l'argille.  Aulli  rccon- 
nait-on  que  la  diltillation  elt  finie  quand  on 
voit  paraître  des  vapeurs  blanches, qui  ne 
font  autre  chofe  que  les  vapeurs  de  l’acide 
de  fel.  En  général,  l’eau-forte  diltillée  par 
l’intermede  des  argilles,  contient  le  moins 
de  cet  acide  ; celle  que  l’on  diltille  par  l’in- 
termede du  vitriol , en  contient  davantage, 
& celle  qu’on  obtient  en  employant  l’huile 
de  vitriol  , en  contient  le  plus.  Je  penfe 
que  les  artiltes  me  fauront  gré  de  leur  en 
développer  les  raifons. 

L’acide  de  fel  a,  comme  l’on  fait,  beau- 
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coup  d’adhérence  au  fer  & aux  fubftances 
terreufes  : il  n’eft  donc  pas  étonnant  que  l’a- 
cide nitreux  , diftillé  par  les  argilles,  con- 
tienne peu  d’acide  de  ici  ; car  l’acide  de  fel 
adhéré  trop  fortement  à la  terre  pour  s’en  dé- 
gager. L’acide  nitreux  , diftillé  par  l’inter- 
mededu  vitriol  , contiendra  plus  d’acide  de 
fel , parce  que  ce  dernier  n’adhere  pas  aufti 
fortement  au  fer  qu’aux  terres.  Enfin  , l’eau- 
forte  diftillée  par  le  moyen  de  l'acide  vi- 
triolique  en  contiendra  le  plus,  parce  que 
l’acide  de  fel  ne  trouve  ni  terre  ni  fer  à 
quoi  il  puiffe  s'attacher. 

Dans  la  diftillation  du  nitre  par  les  ar- 
gilles , nous  avons  vu  que  l’acide  de  fel  ne 
venait  qu’à  la  fin  de  la  diftillation;  avec 
l’huile  de  vitriol  il  fe  dégage  au  commen- 
cement de  l’opération.  Par  le  moyen  de 
l’huile  de  vitriol  les  artiftes  peuvent  donc 
obtenir  un  acide  nitreux  ad'ez  pur,  en  chan- 
geant de  récipient  après  que  les  vapeurs 
blanches  ont  palfé , & que  les  vapeurs  rou- 
ges commencent  à paraitre. 

Pour  ce  qui  eft  dit  de  l'acide  vitriolique , 
les  eaux-  fortes  n’en  contiennent  point, 
lorfqu’elles  ont  été  diftillécs  avec  l’argille  , 
ni  lorfqu’ou  a employé  le  vitriol  ou  fon 
acide , pourvu  que  l’on  ait  mis  de  juftes  pro- 
portions entre  les  ingrédiens. 

Page  J 2 , parag.  96.  La  maniéré  de  pu- 
rifier l’eau -forte  par  le  moyen  de  la  diÏTo- 
lution  d’argent,  eft  très  - infuffifante  ; car 
pour  l’ordinaire  ce  qui  la  rend  impure  ,c'eft 
non- feulement  l’acide  du  fel,  mais  aulfi 
une  portion  d’acide  vitriolique.  Lorfque 
l’eau-forte  contient  de  l’un  & de  l’autre, 
fi  l’on  verfe  par-  delTus  une  diffolution  d’ar- 
gent , l'acide  du  fel , uni  à l’argent , tombe 
au  fond.  L’acide  vitriolique  s'unit,  il  eft 
vrai,  à l’argent;  mais  comme  l’union  de 
l’acide  vitriolique  à l'argent  forme  un  fel 
fort  diftoluble,  il  ne  fe  précipite  qu'en  par- 
tie, & refte  prelque  tout  dans  l’eau-forte. 

Dans  le  cas  où  l'eau-forte  contient  beau- 
coup d’acide  vitriolique,  un  des  meilleurs 
moyens  de  la  purifier,  c’eft  d’y  verfer  goutte 
à goutte  un:  diffolution  de  plomb , julqu'à 


ce  qu’il  ne  fe  fafTe  plus  de  précipité.  Par-là 
tout  l'acide  vitriolique  s'unit  au  plomb,  & 
forme  un  fel  indift'oluble  qui  va  au  fond  ; 
alors^  on  emploie  la  diffolution  d’argent 
pour*  féparer  l’acide  du  fel. 

Page  }2  ,parag.  97.  Plus  les  eaux-fortes 
tournent  au  blanc,  dit  notre  auteur, plus 
elles  méritent  la  préférence  des  teinturiers. 
Cela  n’eft  vrai  que  quand  cet  effet  réfulte 
de  l’acide  du  fel,  & non  de  l’acide  vitrio- 
lique. 

Page  ?7  , parag.  109.  M.  Jean  - Paul 
Bonz  , docieur  en  chymie  & membre  de  la 
fociété  impériale  de  l'académie  des  curieux, 
a bien  voulu  me  faire  part  de  quelques  ob- 
fervations  qu’il  a faites  fur  la  préparation 
de  l’eau-forte  & de  différentes  productions 
chymiques , que  je  m’empreffe  de  commu- 
niquer au  public.  Ces  obiérvations  font  d’au- 
tant plus  intéreffantes  que , comme  le  re- 
marque AI.  Bonz,  nous  ne  trouvons  dans 
aucun  ouvrage  chvniique  des  procédés 
exacts , au  moyen  defquels  on  puiffe  donner 
aux  préparations  le  degré  de  perfeétion  que 
défirent  les  artiftes. 

N».  I.  De  la  diftillation  de  V acide  ni- 
treux. Je  me  fers  depuis  pluficurs  années , 
dit  M.  Bonz,  pour  la  diftillation  des  eaux- 
fortes  , d’un  pot  de’fcr  furmonté  d’un  cône 
tronqué  du  même  métal , auquel  j’adapte 
un  ample  chapiteau  de  verre,  muni  d’un 
long  tuyau  à large  ouverture  , auquel  je 
joins  un  grand  ballon.  Pour  luter  cet  ap- 
pareil , j’emploie  Amplement  un  lut  coni- 
pofé  d’argille  réfraêtaire,  de  fable  & d'un 
peu  de  chanvre  haché.  Je  diftillé  dans  plu- 
fieurs  pots,  &je  mets  dans  chacun  vingt- 
quatre  livres  de  matière,  favoir,  douze  livres 
de  falpétre  & autant  de  vitriol  d'Angleterre 
calciné  jufqu’à  blancheur. 

Le  choix  des  drogues  demande  beaucoup 
d'attention,  la  réuflîte  de  l'opération  en 
dépend  en  partie.  Les  connaitfeurs  jugent 
plus  fùrcment  de  la  bonté  du  falpétre  par 
ie  goût , que  par  la  detonnation  & par  la 
figure  des  cryftaux.  Cette  derniere  eft  une 
preuve  très-incertaine  de  la  pureté  du  fal- 
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pctre;  car  les  falpétricrs  font  parvenus  à 
faire  cryftallifer  le  nitre  en  beaux  cryftaux 
par  une  addition  de  vitriol  & d’alun,  même 
dans  le  cas  où  il  cil  fort  charge  de  fel  com- 
mun. Le  goût  du  falpétre  doit  être  tres- 
rafraichiftant  & très  - pénétrant.  Un  peu 
d’habitude  met  bientôt  en  état  de  difeer- 
ner  la  bonté  du  nitre.  Je  préféré  le  vitriol 
d'Angleterre  à tout  autre,  parce  qu’il  m’a 
paru  que  c’était  celui  de  tous  qui  décom- 
pofait  le  nitre  avec  le  plus  de  facilité. 

Après  avoir  mêlé  le  falpétre  avec  le  vi- 
triol dans  la  quantité  que  j’ai  indiquée , je 
mets  le  mélange  dans  le  pot  à diftiller, 
qui  repofe  fur  deux  barres  de  fer,  dans  un 
fourneau  de  réverbere  à trois  foupiraux  ,au 
moyen  defquels  on  peut  augmenter  le  feu 
à volonté.  Je  lute  l’appareil  & je  diilille 
l’eau-forte,  ce  qui  exige  un  feu  continué 
pendant  vingt-quatre  à trente -fix  heures. 
Les  vapeurs  blanches  qui  au  bout  de  ce 
tems  parailfent  dans  le  ballon,  m'annoncent 
la  fin  de  l’opération.  On  appcrqoit  dans  le 
ventre  ou  dans  la  concavité  du  ballon , des 
cryftaux  en  forme  d’étoiles, qui , je  crois, 
font  l’acide  nitreux  concret  ou  glacial  de 
Bernhard,&  l’on  voit  des  gouttes  qui  cou- 
rent comme  des  gouttes  d’huile,  le  long 
de  la  furface  du  ballon.  L’accès  de  l’air  fait 
difparaitre  ces  cryftaux  & ces  gouttes.  Si 
dans  le  courant  de  l’opération  le  lut  vient 
à tranfpirer,  j’applique  fur  les  fentes  qui 
fe  font  formées,  des  linges  enduits  d’argille. 

La  diftillation  étant  achevée,  je  délute 
& j’obtiens  douze  livres  d’cfprit  de  nitre 
jaune  & fumant  : tel  eft  le  produit  des  douze 
livres  de  falpétre  que  j’emploie  à cette  opé- 
ration. 

On  détache  aflez  facilement  le  réfidu, 
lorfqu’on  a employé  du  nitre  pur; mais  s’il 
contient  beaucoup  de  fel  commun , il  s’at- 
tache fi  fort  au  fond  du  vafe , qu’on  a beau- 
coup de  peine  à l’en  féparer. 

En  Saxe  on  mêle  avec  le  nitre  & le  vi- 
triol le  réfidu  de  quelqu’ancienne  diftilla- 
tion pour  empêcher  que  celui  de  la  nou- 
velle ne  s’attache. 
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Le  feptieme  volume  des  nouveaux  actes 
de  l’académie  des  curieux , qui  va  fortirde 
la  prelfe,  contient  divers  détails  intéref- 
fans  , que  j’y  ai  inférés  fur  la  diftillation 
des  eaux-fortes,  & auxquels  je  renvoie  le 
lecteur. 

N®.  II.  De  la  préparation  du  mercure 
JUblimé  corrojîf.  Je  prépare  le  mercure 
fublimé  corrofif,  en  fublimant  à un  feu  vif 
un  mélange  de  parties  égales  de  turbith  & 
de  fel  décrépité. 

Je  fais  le  turbith  en  mettant  dans  une 
grande  foucoupe  de  verre  de  l’huile  de  vi- 
triol & du  mercure  ; j’obferve  à cet  égard 
les  proportions  indiquées  dans  le  cours  de 
cet  ouvrage.  Je  fais  cuire  ce  mélange  que 
j’agite  de  tems  en  tems  avec  le  tuyau  d’une 
pipe  neuve.  J’ai  ed'ayéde  prendre,  au  lieu 
d’une  foucoupe  de  ver  , des  creufets  de 
Hefle  ; mais  j’ai  remarqué  que  l’acide  vitrio- 
lique  les  attaquait  & s’y  imbibait. 

Je  pris  des  fleurs  mercurielles , qui  fe  fu- 
bliment  dans  la  préparation  du  mercure  pré- 
cipité rouge  ; & les  ayant  mêlées  avec  par- 
ties égales  de  fel  décrépité  & un  peu  de 
vitriol  calciné  jufqu’à  blancheur , elles  me 
donnèrent  par  la  fublimation  un  beau  mer. 
cure  fublimé , femblablc  à celui  de  la  pré- 
cédente expérience , excepté  qu’il  tirait  un 
peu  fur  le  rofe. 

Pour  cette  fublimation  j’employai  un  pot 
de  fer  fondu  , furmonté  d’un  alambic  de 
terre.  On  fera  étonné  que  j’emploie  le  fer , 
qui  fcmblerait  devoir  être  attaqué  ; mais 
ma  pratique  eftjuftifiée  par  l’expérience  de 
mon  ami,  M.  le  docteur  Struve , auteur  des 
notes  de  cet  ouvrage.  Il  a non  - feulement 
réufli  à faire  du  mercure  fublimé  corrofif 
dans  des  vafes  de  fer  fondu , mais  même 
il  s’eft  fervi  de  chapiteaux  du  même  mé- 
tal. Je  dois  cependant  faire  remarquer  que 
M.  Struve  couvrait  le  fond  du  pot  d’une 
couche  de  gyps  ou  de  cendres.  11  eft  par- 
venu non -feulement  à faire  le  mercure  fu- 
blimé , le  mercure  doux  & le  cinabre  dans 
du  fer , mais  même  à diftiller  l’acide  de  nitre 
St  de  fel  par  l’intermede  de  l’acide  vitrio. 
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lique  dans  des  pots  de  fer  furmontés  d'a- 
lambics du  même  métal.  11  le  propofc  de 
faire  part  au  public  du  moyen  ingénieux 
qu'il  a trouvé  pour  préferver  le  fer  de  l'ac- 
tion des  acides. 

J'ai  aulii  employé  pour  ces  operations , 
avec  beaucoup  de  fuccés , les  pots  de  fer 
émaillés , qu’on  fabrique  dans  le  duché  de 
\V  ittemberg.  L’émail  recouvre  tellement 
ce  métal , qu’il  devient  inattaquable  aux 
acides. 

N».  III.  De  la  préparation  du  mercure 
Jublimé  doux.  Je  le  prépare  en  mêlant  deux 
à trois  parties  de  turbith  avec  autant  de 
fel  décrépité  & une  partie  de  mercure,  après 
quoi  je  lublime  ce  mélange.  Je  fais  aulii 
le  fublimé  doux  avec  les  fleurs  mercurielles 
que  donne  la  préparation  du  mercure  pré- 
cipité rouge;  & pour  le  préparer  avec  ces 
lleurs , j’en  prends  deux  parties  que  je  mêle 
avec  parties  égales  de  fel  décrepité  & de 
ritriol  calciné , & une  partie  & demie  de 
mercure;  & j’obtiens  par  la  fublimationun 
mercure  doux  d'un  blanc  tirant  fur  lerofe. 
Pour  faire  le  mélange  des  drogues  indi- 
quées , je  mcle  premièrement  le  fel , les 
fleurs  & le  mercure, & j’ajoute  le  vitriol 
quand  le  mercure  eft  éteint. 

Ne.  IV.  De  la  préparation  du  mercure 
précipite'  rouge.  Je  le  fais  en  la  manière 
ordinaire.  Quoique  les  fleurs  qui  fe  fubli- 
ment,  traitées  de  nouveau  avec  de  l'acide  ni- 
treux , donnent  du  mercure  précipité  rouge, 
j’ai  remarqué  qu’elles  ne  le  donnent  jamais 
beau  ; c'cft  pourquoi  je  ne  les  emploie  pas 
à cet  ufage.  Je  préféré  de  m’en  fervir  pour 
le  mercure  doux  ou  pour  le  mercure  fu- 
blimé de  la  maniéré  que  j’ai  indiquée  plus 
haut. 

Si  au  lieu  d'en  faire  du  mercure  doux 
l’on  veut  en  revivifier  le  mercure,  il  faut 
le  diftillcr  avec  de  la  limaille  de  fer  ; car 
j'ai  remarque  que  la  craie,  la  chaux  & l’al- 
fcali  ne  le  decompofaient  qu’en  partie. 

Page  44 , parag.  12;  à 1 ; 5 inclujîvc- 
ment.  A l’endroit  que  nous  venons  de  citer, 
J11.  Demachy  développe  l’es  idées  fur  la 


caufe  de  la  décompofition  du  nitre  & du  fel 
commun  par  les  argilles;  & comme  il  elt 
de  la  plus  grande  importance  pour  lesar- 
tilles  de  lavoir  à quoi  s’en  tenir  à cet  égard, 
nous  tâcherons  de  développer  les  caufes  de 
cette  décompofition.  L’expérience  fera  notre 
gnide  ; nous  la  laiderons  parler,  & nous 
éviterons  de  nous  laitier  feduire  par  aucune 
hypothefe. 

Ceux  qui  ont  expliqué  cette  décompo- 
fition , fe  font  fondes , il  eft  vrai , fur  l’ex- 
périence; mais  ils  ne  l'ont  point  laiftéeà  fa 
liberté,  pour  me  fervir  de  PexprelTion  du 
célébré  Diderot  : ils  l’ont  tenue  captive, 
en  n’en  montrant  que  le  côté  qui  était  avan- 
tageux à leur  hypothefe.  Ils  n’ont  pas  exa- 
miné s'il  n’y  avait  point  plus  d'une  caufe 
qui  agit.  S’il  y en  a plufleurs  qui  concou- 
rent à opérer  cette  décompofition,  l'on  font 
combien  les  réfultats  peuvent  être  dift'é- 
rens , félon  qu’elles  agillent  toutes  ou  en 
partie  , & combien  il  importe  à I’artiftc  de 
connaître  ces  caufes  pour  les  réunir  autant 
que  pollible.  Par-là  il  fera  plus  maitre  des 
effets  ; & dans  les  différences  de  fes  réful- 
tats , il  n’accufcra  pas  le  hafard  , mais  il  re- 
montera aux  caufes  des  effets  qu’il  apper- 
cevra  ; il  tirera  de  la  nature  de  ces  caufes 
des  corollaires  pour  fe  diriger  dans  fon  art. 

Neumann  & Stahl  admettent  que  l’argille 
contient  de  l’acide  vitriolique , & que  c'cft 
à l’aide  de  cet  acide  que  cette  décompofi- 
tion  s’opère.  Baume  & Manquer  font  du  mê- 
me fentiment. 

“ Les  fluides,  dit  Spielmann,  n’étant 
„ fufceptiblcs  que  d’un  degré  déterminé  de 
„ chaleur, on  a tâché  d’empêcher  la  fluidité 
„ du  nitre,  en  le  mêlant  avec  l’argille,pout 
,,  être  par  ce  moyen  en  état  de  recevoir 
„ un  degré  de  chaleur  de  plus,  & obliger 
„ plus  facilement  l’acide  nitreux  à fe  dé- 
„ pou  i lier  de  fa  bafe. 

„ Les  corps,  dit Cartheufer,  s’échauffent 
,,  d'autant  plus  qu'ils  font  plus  denfes  ; & 
„ fi  l’on  ajoute  i'argille  au  nitre,  c’cft  en 
„ qualité  de  corps  plus  denfe,  & capable 
„ par  confequent  de  donner  au  nitre  un 
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» plus  grand  degré  de  chaleur.  „ 

D’autres  pcnfcntquc  l’argille , comme  in- 
capable d'entrer  en  fufion  au  feu  qu'exige 
la  diftillation  des  eaux  - fortes , ne  facilite 
la  décompolition  du  falpctre  qu’en  tenant 
fes  parties  (éparées per  difcontitwationem , 
comme  s’expriment  les  chymilles  Alle- 
mands , chez  qui  cette  hypothefe  eft  fort  ac- 
créditée. Al.  Demachy  eftdu  même  avis. J'at- 
tribue, dit -il  pat>e  44,  parag.  1 a>  , ladé- 
compolition  du  fel  marin  & du  fîilpccre  par 
les  argilles,  non  à l’acide  vitriol ique  que  je 
fuis  certain  n'y  être  contenu  que  fortuite- 
ment quand  il  s'y  rencontre  , mais  à la  très- 
grande  divilion  ntéchanique  que  donne  à ces 
deux  Tels  fondus  par  la  chaleur,  la  prefence 
de  trois  parties  d'un  corps  infulible  au  degré 
de  chaleur  employé  contre  une  d’une  iiibf- 
tanec  qui  fe  liquéfie  facilement  à ce  même 
degré.  Et  à un  autre  endroit,  page  4(5, 
parag.  i?î,  AI.  Demachy  s’exprime  dans 
ces  termes  : “ La  decompofition  du  fel  & du 
j,  nitre  par  les  argilles,  n'eft  due  qu’à  la 
„ préfence  volumineufc  de  ce  corps  infu- 
,,  iible,  qui  empêche  les  fels  fondus  de  fe 
„ réunir  en  un  corps  liquide,  & facilite 
,,  ainfi  leur  évaporation  ou  celle  de  leur 
„ acide,  phénomène  propre  à tout  corps 
„ fiuide  chaude  fortement.  „ 

Quand  on  confiderc  que  l’on  trouve  dans 
le  rélidu  de  la  dillillation  des  eauv- fortes 
par  les  argilles  , outre  le  tartre  vitriolé,  un 
alkaü  qui  n’eft  point  pur , mais  uni , comme 
le  remarque  Spiclmann  , à des  parties  de 
l’argille,  ne  peut -on  pas  foupqonner  que 
la  decompoficion  du  nitre  eft  due  en  partie 
à l’affinité  & à l’union  de  ce  fel  avec  quel- 
ques parties  de  l'argille  7 C'eft  ce  que  nous 
aurons  occalion  de  voir  plus  bas.  Exami- 
nons ces  différentes  explications. 

Les  argilles  , fuivant  les  expericncesde 
Al.  Baume  & de  AL  l’oerner,  contiennent 
de  l’acide  vitriolique;  acide  que  ces  mef- 
ficurs  regardent  même  comme  une  des  par- 
ties conftituantes  & clTentieiles  de  l'argille 
proprement  dite.  11  eft  donc  très  - polliblc 
que  les  argilles  asilfentfurlenitre,au  moins 
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en  partie  à raifon  de  l’acide  vitriolique  qu’el- 
les contiennent. 

Tous  les  artilles  fe  réunifient  pour  nous 
affûter  que  l’argille  qui  a fervi  à la  décom- 
polition  du  nitre,  fournit,  à l’aide  de  quel» 
ques  manipulations  , plus  ou  moins  de  tartre 
vitriole  qui  1e  forme  de  l’acide  vitriolique 
contenu  dans  les  argilles,  & delà  partie 
alkaline  du  nitre;  Al..  Demachy  n’en  dis- 
convient point  : ainfi  l’acide  vitriolique  con- 
tenu dans  les  argilles , peut  contribuer  en 
partie  à la  décompolition  du  falpctre.  Cepen- 
dant, comme  la  quantité  d’acide  vitriolique 
cfTenticllc  aux  argilles,  eft  très-petite,  elle 
ne  peut  pas  être  une  des  caufes  principales 
de  la  décompolition  de  ce  fel.  Alais  il  y a dif- 
férentes argilles  qui , outre  la  quantité  efl’en- 
tielle  à leur  nature,  contiennent  une  portion 
accidentelle  fouvent  affez  conlidérable  d’a. 
eide  vitriolique  uni  à des  parties  ou  terreufes 
ou  ferrugineufes.  L’on  lent  bien  que  dans 
de  pareilles  argilles  l’acide  vitriolique  joue 
un  plus  grand  rôle  que  dans  les  premières. 

Le  nitre  traite  à grand  feu  fans  intermède, 
laifl’e, comme  on  fait,  échapper  fon  acide. 
Plus  nous  lui  ferons  éprouver  un  grand  de- 
gré de  chaleur,  & plus  nous  réuffïrons  à dé- 
gager complètement  fon  acide.  Le  nitre  fe 
fond  par  faction  du  feu , & comme  tout 
autre  liquide  il  ne  peut  recevoir  qu’un  cer- 
tain degréde  chaleur.  Ainfi  , en  le  mêlant 
avec  un  corps  qui  ne  foit  pas  iufiblc,  tel  que 
l’argille , on  empêchera  fes  parties  de  fe  réu- 
nir,*: de  former  un  liquide  ;&l’on  pourra 
déformais  conlidérer  ce  mélange  comme  un 
corps  foîide  , qui  par  cela  même  fera  ca- 
pable de  recevoir  un  degré  de  chaleur  d'au- 
tant plus  grand  que  le  corps  employé  fera 
plus  denfe. 

L’expérience  parait  confirmer  cette  idée  ; 
car  nous  voyons  que  le  fable , la  mine  de 
plomb,  le  ciment,  le  quartz,  & nombre 
d’autres  corps  dégagent  l’acide  nitreux  avec 
une  facilité  proportionnée  à leur  denfité  ref- 
pcélive.  L’argille  peut  donc  agir  en  partie 
de  cette  maniéré,  comme  le  prefume  AL 
Spiclmann. 
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M.  Cartheufer  croit  que  l’argilleen  qua- 
lité de  corps  plus  dente  que  le  nitre,  rend 
celui-ci  capable  de  recevoir  un  plus  grand 
degrc  de  chalcur.Ceffintimentfe  rapproche 
beaucoup  du  précédent,  à l'exception  qu'il 
n'cil  pas  allez  déterminé,  ni  expliqué. 

M.  Demachy,  avec  plulieurs  chy  milles , 
croit  que  tes  argilles  ne  contribuent  à la 
décoin polition  du  nitre,  qu’en  tenant  les 
parties  de  ce  fel  défunics.  Cette  explication 
e(t  allez  vague  ; car  on  ne  voit  point  ici 
pourquoi  la  déconipofition  a lieu  : cft-cc 
en  augmentant  par  la  divifion  la  fur- 
face  du  nitre  , ou  par  quelqu'autre  raifon  ? 
c’ell  ce  que  M.  Demachy  ne  nous  dit  point, 
bon  lilcnce  à cet  égard  ne  ferait-il  pas  foup- 
conner  qu’il  a confondu  l’effet  avec  lacaufe, 
en  prenant  la  défunion  des  parties  du  nitre 
par  l’argille  , qui  ell  l’effet  qui  réfulte  du 
mélange  de  ces  deux  drogues,  pour  la  dé- 
compolition  du  nitre  ? 

D'apres  ce  que  je  viens  de  dire,  je  crois 
pouvoir  affirmer  que  les  fentimens  de  plu- 
iicurs  auteurs  fur  l’action  des  argilles  ne 
font  pas  allez  déterminés , & qu'en  général 
ils  ont  eu  tort  de  n’admettre  qu’une  feule 
caufe.  Ils  auraient  du  employer  dans  leurs 
explications  toutes  celles  qui  concourent  à 
l’action  des  argilles.  En  développant  les  dif- 
férentes influences  qu'elles  ont , ils  auraient 
été  plus  utiles  aux  artiftes,  en  la  dirigeant 
dans  le  choix  de  leurs  argilles. 

Je  fuis  étonné  qucM.  Demachy  n’ait  pas 
foupconnc  que  cette  réparation  fut  l’effet 
de  plus  d’une  caufe.  C’ell  à quoi  aurait 
dû  le  conduire  l’expérience  dans  laquelle 
le  ciment  lui  donna  moins  d’eau- forte  que 
n’aurait  fait  l’argille.  Je  penfe  donc  que  les 
argilles  decompofent  le  nitre,  i.  en  partie 
par  l’acide  vitriolique  qu’elles  contiennent  ; 
2.  en  partie  en  empêchant  le  nitre  de  fon- 
dre , & le  rendant  par-là  capable  d’un  plus 
grand  degrc  de  chaleur;  J.  en  partie  par 
leur  dcnfité  ; 4.  il  me  fcmblc  qu’à  ces  cau- 
fes  on  en  peut  ajouter  une  qui  n’eff  pas 
moins  importante,  & à laquelle  aucun  au- 
teur n’a  fait  attention.  La  terre  vitrefeente 


a beaucoup  d’affinité  avec  l'ail; ali  fixe.  Nous 
voyons,  comme  Cllauber  l’a  remarqué,  que 
ces  deux  fubltances  le  pénètrent  récipro- 
quement avec  beaucoup  d’effort,  & avec 
des  phénomènes  qui  prouvent  bien  la  grande 
affinité  qu’elles  ont  cntr’clles.  Peut-être  la 
terre  vitrefeente  de  l’argille  s’unit- elle  à 
l’alkali  ; peut-être  eft-cc  à cette  union 
que  nous  devons  en  partie  la  décompoli- 
tion  du  nitre.  Nous  voyons  que  l'alItaU 
a une  action  aflez  marquée  furl’argille,  Sc 
qu'il  lui  ôte  Ton  liant.  M.  Spielmann  nous 
dit  que  l’alkali  qui  relie  après  la  décom- 
polition  du  nitre , n’eff  point  pur , mais  uni 
à des  parties  de  l'argille;  plulieurschymif- 
tes  ont  trouvé  que  l’alkali  reliant  tenait  en 
dilfolution  de  la  terre  vicrelcente  , & for- 
mait un  liijuor  Jîlicum.  M.  Demachy  même 
parait  l'avoir obfcrvé  page  4; , paras ■ 1 ;8- 
Ce  chymiltc,  en  décompofant  du  nitre  par 
du  quartz, du  verre , du  ciment , &e.  obtint 
un  alkali  cauftique  & une  liqueur  gélati- 
neufe , toute  fcmblable  au  liipior  Jîlicum. 
Je  lailfc  à des  chymilles  plus  éclairés  le  foin 
de  décider  fur  cet  objet.  11  ell  fi  facile  de 
fe  tromper  dans  la  recherche  des  caufes , 
que  je  n’ofe  décider.  Sur  cette  derniere  nom 
nous  en  tenons  donc  aux  autres , elles  nous 
paraîtront  fuffilàntes  pour  en  tirer  fur  le 
choix  des  argilles  les  corollaires  fuivans. 

Les  meilleures  argilles  pour  la  décom- 
polition  du  nitre  font,  1.  celles  qui  con- 
tiennent le  plus  d’acide  vitriolique  ; 2.  cel- 
les qui  auront  le  plus  de  liant  ; q.  celles 
qui  , cuites  au  feu,  auront  le  plus  de  gra- 
vité  fpécilique;  4.  celles  qui  feront  le  moins 
fufibles  & le  plus  réfractaires  ; y.  celles  qui 
contiendront  le  moins  de  parties,  foit  cal- 
caires , foit  autres , dilfolublcs  par  les  ac:- 
dcs.  L’on  voit  par  - là  que  ce  choix  n’eft 
pas  indiffèrent , & qu’on  ne  peut  guère  éta- 
blir de  règles  à cet  égard , fans  admettre 
les  différentes  caufes  que  nous  avons  adop- 
tées. Il  parait  que  M.  Demachy  n’a  point 
confulté  les  artiffes  fur  la  différence  qui  fe 
rencontrait  dans  l’emploi  des  argilles, fans 
quoi  il  ne  fe  lut  pas  attaché  à fon  hypothefe. 
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M.  Exfchaquet,  habile  chymifte  Suiffe  , 
a fait  des  obfervations  fort  intércfTantcs  fur 
la  différence  des  argilles.  Je  crois  que  le 
lecteur  rerra  avec  plaifir  que  je  lui  en  falfa^ 
part.  Voici  ce  qu’il  m’écrit  à ce  fujet. 

“J’ai  fait  l'eiTai  de  plufieurs  fortes d’argiU 
les , toutes  de  la  Suifle,  & trouvé  entr’eiles 
beaucoup  de  différence  pour  la  décompofi- 
tion  du  nitre , & meme  pour  le  degré  de 
force  de  l’acide  nitreux  qu’on  obtient;  la 
meilleure  que  j’ai  employée , eft  une  argille 
rouge  ferrugineufe , ou  un  bol  rouge  qui 
fe  trouve  abondamment  à Saint- Aubin, 
comté  de  Neuchâtel  : j’ai  pris  trois  livres  & 
fouventméme  un  peu  moins  de  se  bol , tiré 
récemment  de  la  carrière  ; je  l’ai  féché  affez 
pour  pouvoir  être  pilé  & pafle  par  un  de  ces 
cribles  qui  fervent  pour  la  poudre  à canon  ; 
avec  cette  quantité  j’ai  toujours  décompofé 
très-exactement  une  livre  de  falpétre  raffiné 
de  la  fécondé  cryftallifation,  pilé  beaucoup 
plus  grolftérement  que  le  bol.  Je  me  fuis 
affuré  de  l’entiere  décompofition  du  fa’pctre , 
en  fàifant  bouillir  dans  de  l’eau  commune 
le  réfidu  de  la  diftillation  , que  j’ai  enfuite 
filtré  & fait  cryftallifer  ; j’ai  toujours  obtenu 
du  tartre  vitriole  très -pur,  & ne  retenanc 
point  de  nitre.  Six  cents  livres  de  ce  bol , 
mêlé  avec  deux  cents  livres  de  falpétre,  & 
diftribue  dans  trente -fix  grofl'es  cornues  de 
verre,  ont  été  diffillées  à un  feu  d’environ 
cinquante-fix  heures,  & pouffé  fur  la  fin 
jufqu’àfaile  un  peu  fondre  le  verre; cette 
opération  m'a  ordinairement  rendu  deux 
cents  fixjufqu’â  deux  cents  dix  livres  d'eau- 
forte  , femblable  à celle  qui  fe  débite  ordi- 
nairement dans  le  commerce.  La  gravité 
fpécifique  de  l’eau  diftillée  eft  à celle  de  cet 
acide  comme  6 à 7.  Une  remarque  fmgu- 
lierc  que  j’ai  faite  fur  ce  bol , c’eft  qu’a- 
près  avoir  été  deifcché  pendant  long-tcms 
à l'air,  il  perd  beaucoup  de  fa  propriété  de 
décompofet  le  nitre.  J’en  ai  gardé  une  pro- 
vifion  de  plufieurs  quintaux  pendant  l'el- 
pace  d'environ  cinq  ans  ; au  bout  de  ce 
tems  j’ai  voulu  m’en  fervir  en  fuivant  le 
même  procédé , & l’employant  avec  les  me- 


mes proportions  que  lorfqu’il  était  récent: 
la  quantité  d’acide  nitreux  qu’il  m’a  rendu  , 
n’était  qu’environ  les  deux  tiers  de  ce  qu'il 
m'en  avait  produit  lorfqu'il  était  récent  ; en- 
core a-t-il  fallu  pour  cela  un  feu  plus  vio- 
lent & plus  long-tems  continué.  Trois  ans 
après , ayant  voulu  répéter  la  même  opé- 
ration, elle  ne  m'a  rendu  que  la  moitié  de 
ce  qu’elle  m’avait  donné  lorfque  l'argille 
venait  de  fortir  de  la  carrière.  Dans  la  vue 
de  lui  rendre  fa  première  propriété , j’ai 
eifayé  de  l’huinccler  avec  de  l’eau  , & de 
l'employer  tantôt  d'abord , tantôt  peu  après  ; 
mais  tout  cela  n’a  produit  aucun  effet  fen- 
fible.  J’ai  alors  augmenté  la  dofe  du  bol 
jufqu'à  fix  livres  contre  une  de  nitre  : le 
produit  n’a  point  été  proportionné  à la  quan- 
tité des  ingrédiens.  Je  me  fuis  fervi , pour 
la  diftillation  des  eaux  - fortes , d’un  bol 
rouge  de  l’evéché  de  Bàle  ; il  eft  plus  fer- 
rugineux , mais  non  aufli  argilleux  que  celui 
de  Saint-Aubin;  il  en  faut  environ  troisdivres 
& demie  pour  décompofer  une  livre  de  nitre; 
fept  cents  livres  de  ce  bol  mêlé  avec  deux 
cents  livres  de  falpétre  de  la  fécondé  cuite, 
ont  rendu  ordinairement  deux  cents  livres 
d'eau  - forte  commune , de  même  force  que 
la  première,  & fumant  un  peu  plus  fans 
contenir  plus  d'acide:  plus  il  y a de  fer 
dans  le  bol,  plus  l’eau-forte  fume.  Quoi- 
que le  dernier  produit  de  ce  bol  (bit  moins 
grand  que  le'  premier,  je  n'ai  cependant 
point  trouvé  de  nitre  dans  les  rélidus.  Ce 
bol  perd  auffi  avec  le  tems  une  partie  de 
fa  propriété  de  decompofer  le  nitre,  mais 
pas  autant  ou  du  moins  pas  fi  promptement 
que  le  bol  de  Saint-Aubin.  J'ai  encore  em- 
ployé une  argille  rouge  ferrugineufe,  qu'on 
trouve  fur  la  montagne  de  Saint-George, 
bailliage  de  Alorges  ; elle  parait  piusargil- 
leufe , mais  moins  ferrugineufe  que  les  deux 
autres.  L’ayant  employée  à la  dofe  de  trois 
livres  contre  une  de  nitre,  j’en  ai  obtenu 
par  la  diftillation  une  quantité  d’acide  ni- 
treux faible,  qui  n’était  qu’environ  le  quart 
du  poids  du  nitre  ; & quoique  j’aie  ajouté 
jufqu'à  fix  livres  de  ce  bol  contre  une  de 
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m'trc , je  ti’en  ai  pas  retiré  beaucoup  plus 
d’acide  nitreux  ; le  rclidu  ne  contenait  ce- 
pendant qu'une  petite  quantité  de  nitre.  Ces 
trois  buis  ne  font  point  cd'ervefcence  avec 
les  acides.  J’ai  eflayé  plulieurs  autres  terres 
argilleufes  un  peu  calcaires  ; mais  aucune 
n’a  pu  décompofer  qu’une  petite  quantité 
de  nitre:  pour  l’ordinaire  il  s’en  fallait  de 
beaucoup  que  je  retrouvaffe  dans  les  rcfi- 
dus  tout  le  nitre  que  je  m’attendais  d’y 
trouver.  Je  connais  dans  divers  endroits  de 
l'évêché  de  Bâle  des  bols  qui  peuvent  être 
employés  utilement  pour  la  diitillation  des 
eaux-fortes  ; mais  je  n’en  ai  point  fait  ufage 
en  gros , parce  qu’ils  n’étaient  ni  meilleurs, 
ni  autant  à ma  portée  que  celui  dont  j’ai 
parlé.  Dans  le  Pays-de-Vaud  je  n’ai  trouvé 
ni  argilles  ni  bols  qui  puiflent  fervir  aux 
diftillat'eurs  d’eaux  - fortes.  Depuis  quel- 
ques femaines  je  me  fers  d’huile  de  vitriol 
pour  la  diitillation  de  l’acide  nitreux:  j’ob- 
tiens phis  d’acide  qu’avec  le  meilleur  bol 
que  j’aie  eu  occafion  d’employer;  parce 
dernier  procédé  l'efprit  de  nitre  cil  plus 
rouge  & plus  coloré  que  celui  qu’on  fait 
avec  les  argilles,  & meme  que  celui  qui 
elt  fait  avec  du  vitriol  verd.  Ce  dernier  in- 


grédient ne  m'a  jamais  rendu  plus  d’acide 
que  le  bol  de  Saint-Aubin  , mais  il  clt  plus 
rouge  it  plus  fumant.  Je  n'entre  point  dans 
le  detail  de  la  façon  de  gouverner  le  feu 
pour  la  diitillation  des  eaux-fortes;  je  dirai 
feulement  que  j’ai  trouvé  de  l’avantage 
d’employer  de  grofles  cornues  de  verre  ; 
il  faut  qu'elles  lbient  bien  lutées , polies 
fur  de  l'argille  molle , & remplies  aux  trois 
quarts  & même  plus , pourvu  que  la  matière 
ne  foit  pas  en  danger  de  fortir  iorfque  le  col 
de  la  cornue  elt  convenablement  penché  : 
on  gagne  par-là  du  tems , du  bois  & de»  cor- 
mies  ; l’opération  elt  feulement  un  peu  plus 
longue,  & exige  un  feu  plus  ménagé.  J’ai 
eflayé  de  faire  fervir  plus  d’une  fois  les  cor- 
nues de  verre  en  les  vuidant  : pour  cela 
je  pétrifiais  avec  un  peu  d’eau  mon  mélange 
de  bol  & de  falpétre,  & j’en  faifais  de  pe- 
tites boules  que  je  laiflais  allez  féchcr  pour 
qu'elles  ne  fe  collaffent  pas  pendant  la  dit- 
tillation,  & je  les  vuidais  avec  allez  de 
facilité;  mais  une  partie  des  cornues  fe  trou- 
vaient déjà  fendues  par  la  première  diltil- 
lation;  & les  autres  étaient  devenues  fi  fra- 
giles, qu’il  y 'avait  du  danger  de  s’en  fer- 
vir une  fécondé  fois.  „ 
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LIQUORISTE, 

«O- c» 

EPITRE  DEDIC  A}T  O I R E. 


A MONSEIGNEUR  LE  GARDE  DES  SCEAUX  DE  FRANCE. 

ÎVÎONSEIGNEUR.  De  la  place  éminente  qu’occupe  Votre  Grandeur, 
elle  daigne  jeter  un  coup  - d’œil  fur  l’ouvrage  d’un  ardfte  qui  toujours  am- 
bitionna de  ne  devoir  qu’à  fes  travaux  littéraires  l’eftime  & la  proteélion  des 
perfonnes  en  place.  Heureux , fi  la  defeription  d’un  art  utile  peut  mériter 
d’ètre  agréée  par  un  magiftrat  dont  l’éloge  eft  dans  tous  les  cœurs  ! Votre 
Grandeur  ferait  otfenlée  , fi  je  me  permettais  quelques  détails  ; le  filence 
de  l’admiration  fincere  vaut  bien  quelquefois  fes  plus  vives  exclamations. 
Les  vœux  , la  gratitude  des  Français  fe  répéteront  long-tems.  Foibleécho, 
fi  pour  l'inftant  j’ofe  me  tirer  de  la  foule,  que  ce  foit.  Monseigneur, 
pour  vouer  à Votre  Grandeur  l’attachement  le  plus  refpedueux  & le 
mieux  fend.  L’honneur  de  vous  être  connu , je  le  dois  aux  bons  offices  d’un 
citoyen  aimable , que  Votre  Grandeur  daigne  honorer  de  fa  bienveillance  > 
permettez  que  je  doive  à mes  travaux  aflïdus  celui  de  confervcr  à jamais  ce 
préfent  de  l’amitié. 

Je  fuis  avec  le  plus  profond  rcfpeél,  de  Votre  Grandeur, 
MONSEIGNEUR  , 

Le  très -rcfpeCt ueux  ferviteur, 
Demi  c.h  t. 

Terne  XII.  H h 
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AVANT-PROPOS. 

! l eft  inutile  de  dire  que  , lorfque  je  travaillai  l’art  du  diftillatcur  d’eaux- 
fortes,  je  pris  tous  les  foins  poflibles  pour  décrire  exactement  les  procédés 
connus , & les  rendre  de  manière  à en  donner  l'intelligence  la  plus  claire 
& la  plus  précife  à ceux  qui  en  iiraient  la  defeription.  Ces  foins  (ont,  je  le 
penfe,  le  devoir  de  quiconque  entreprend  de  travailler  pour  l’inllrucUott 
publique;  & , je  le  prélunie,  ils  ont  toujours  été  devant  les  yeux  de  ceux 
qui  ont  ouvert  la  carrière  dans  laquelle  je  me  fuis  hafardé  de  faire  quel- 
ques pas. 

Mais  il  eft  important  que  l’on  fâche  comment  je  m’v  luis  pris  pour 
ceux  des  procédés  décrits  dans  mon  ouvrage,  que  des  raifons  de  politique, 
intéreflee  ou  non , rendent  moins  fufccptiblcs  d’ètre  dévoilés.  Les  polfelfeurs 
de  ces  procédés  ont  des  pratiques  fccretes , plus  ou  moins  utiles  à la  per- 
fedtion  de  l’objet  de  leur  fabrique,  à l’aide  defquels  ils  peuvent  à coup  fur 
détourner  le  ledleur  de  l’attention  qu’il  pourrait  apporter  au  fond  du  pro- 
cédé. Ce  ne/l  point  cela  : l'auteur  n'y  entend  rien  ; il  ne  connaît  pas  le  premier 
mot  de  ma  fabrique  : voilà  à peu  près  les  propos  avec  lefquels  ils  ont  fait 
en  un  coup  de  langue  la  critique  de  tout  un  ouvrage. 

J’ai  a\erti  des  obftacles  que  j’avais  trouvés  auprès  de  plufieurs  fabriquans, 
mais  je  n’ai  pas  dit  que  fotivent , en  décrivant  un  procédé  fuivant  des  ren- 
feignemens  connus  , & mes  propres  expériences,  de  maniéré  à être  cer- 
tain qu’en  l’exécutant  comme  il  eft  décrit,  on  réullira;  je  n’ai  eu  -en  vue 
que  de  piquer  l’amour-propre  ou  le  zcle  de  quelques-uns  de  ces  dépofi- 
taires  de  méthodes  fecretes,  qui  peuvent  bien  perfedtionner  la  main-d’œu- 
vre du  côté  de  l’économie  dans  le  travail  en  grand , mais  n’ajoutent  rien  à 
ta  valeur  intrinfèque  du  produit. 

Je  n’en  ai  pas  moins  reçu  des  critiques  verbales,  plus  ou  moins  hon- 
’ nêtes  ; un  particulier  entr’autres  eft  venu  me  demander  fi  j’étais  bien  fûr 
de  mon  procédé  pour  Faire  la  cérufe;  je  lui  dis  que  j’en  avais  fait  en  fui- 
vant ce  procédé,  qui  d’ailleurs  était  décrit  dans  un  volume  des  Tranfjdfions 
philofophiqucs,  d’où  les  auteurs  de  la  colle dlion  académique  l’avaient  ex- 
trait. Cet  honnête  critique  me  répliqua  : ch  bien,  monfieur,  ni  vous,  ni 
les  Tranfadtions  philofophiqucs  n’y  entendez  rien  ; vous  oubliez  trois  des 
cinq  opérations  nécelfaircs  pour  réuflîr  : on  va  établir  une  manufacture 
de  cérulè  près  de  Bordeaux , & vous  verrez.  J’eus  l’honneur  de  lui  répondre: 
cela  peut  être  ; mais  (oyez  alfez  généreux  envers  le  public  & le  progrès 
des  fciences  & des  arts , pour  me  réformer  en  publiant  mes  négligences. . . 
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Attendez  ; on  va  vous  dire  le  fècret  d’une  manufacture.  Si  vous  ne  me  ré- 
formez pas,  lui  dis -je,  ne  venez  donc  pas  me  contrôler.  Et  mon  homme 
me  quitta. 

Le  critique  de  l’Art  du  charbonnier,  le  fabriquant  de  caftors  qui  a Criti- 
qué celui  du  chapelier,  ont  fait  comme  mon  homme  à la  cérufc  ; ils  ont 
critiqué;  mais  ils  ont  oublié  de  dire  comment  il  fallait  s'y  prendre  pour 
faire  mieux.  Voilà  en  effet  où  aboutit  la  ccnfure  : elle  cil  plus  ou  moins 
aigre  ; un  intérêt  perfbnnel , quelque  petit  grain  de  jaloulie  , le  plaiilr  de 
s’ériger  en  juge  des  productions  d’autrui,  font  les  moteurs  de  la  critique  ; 
le  défit  d’être  utile  eil  rarement  de  la  partie;  je  fais  pourtant  que  ce  defir 
trop  franc  a beaucoup  nui  à quelqu’un  de  nva  connaiffance.  Mais  revenons  à 
notre  objet. 

Mon  intention  d’aiguillonner  le  zele  de  queques  artiücs  n’a  pas  été  in- 
fruclueufc  ; j’ai  vu  deux  artilles  s’empreffer  à me  donner  des  renfeignemens 
fur  l’huile  de  vitriol.  Le  premier  eil  feu  M.  Dallemagnc  , apothicaire  en  chef 
de  l’hôpital  de  Lille  eu  Flandre , qui  me  détailla  fou  procédé,  bien  plus  fitn- 
plc  encore  que  celui  des  Anglais  : le  voici. 

Sur  une  tablette  à portée  d’un  homme  debout,  montée  fur  des  taffeaux 
le  long  du  mur  de  fon  laboratoire , étaient  rangées  douze  bouteilles  de  grof- 
leur  pareille  à celles  qui  fervent  au  traniport  de  l’huile  de  vitriol  ; à l’aide 
d’uu  fer  chaud  il  décollait  ces  bouteilles  & les  rangeait  fur  des  valets  , de 
maniéré  que  l’orifice  fût  en-  devant.  Vis-à-vis  chaque  orifice  était  une  plan- 
chette quarrée , plus  large  que  cet  orifice , garnie  de  lut  gras  fur  une  de  fes 
faces , & fufpenduc  par  une  ficelle  attachée  au  plancher , de  maniéré  que , 
pour  la  placer  fur  cet  orifice  ou  l’en  ôter , il  fuflifait  de  la  tirer  ou  de  l’ap- 
pliquer. Dans  chaque  bouteille  était  placé  en  forme  de  fupport  un  de  ces 
bocaux  de  verre  qui  fervent  à faire  fleurir  des  oignons  durant  l’hiver  fur 
les  cheminées.  Il  fàifait  fon  mélange , de  cinq  parties  de  foufre  & une  de 
nitre , & en  mettait  au  plus  quatre  onces  dans  de  petites  ièbilles  de  terre 
cuite  ; il  allumait  ce  mélange  après  avoir  mis  la  ièbille  fur  fon  fupport , à 
l’aide  d’un  fer  rouge  ; il  laiilàit  fon  ballon  ouvert  durant  deux  ou  trois  mi- 
nutes pour  bien  enflammer  fon  foufre  ; il  bouchait  alors  avec  fa  planchette 
enduite  de  lut  gras,  & allait  fucccifivement  mettre  en  train  fes  douze  bou- 
teilles. Il  avait  foin  d’y  mettre  un  peu  d’eau  , & fur-tout  de  mouiller  tout  l’in- 
térieur de  fes  bouteilles , en  les  agitant  avec  l’eau  avant  d’y  introduire  fon 
appareil.  Il  renouvelait  fes  ièbilles  avec  de  nouveau  mélange  toutes  les  deux 
heures , ce  qui  dans  les  douze  heures  lui  donnait  fix  fois  quarante  • huit 
onces  ou  dix -huit  livres  de  matière  confuraée;  & cela  fuffilàit  pour  fon 
hôpital,  & était  entretenu  par  un  valet  qui  s’occupait  sbeaucoup  d’ailleurs. 
On  voit  affez  qu’en  multipliant  les  rangées,  & mettant  feulement  deux  hom- 
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mes  pour  ce  travail , on  multipliera  les  produits  & l’épargne  dans  la  fabri- 
cation. Cet  artifte  induftricux  & zélé  vient  d’être  enlevé  à la  fleur  de  Ton 
âge , avant  d'avoir  été  connu  autant  qu’il  le  méritait  déjà  & qu’il  devait 
efpérer  de  l’être. 

Un  autre  artifte,  nommé  M.  Lafolit,  m’a  communiqué,  avant  de  le  rendre 

Smblic  dans  le  Journal  de  phyfique , un  procédé  fort  fingulier,  & dont  il  avait 
iiivi  le  travail  avec  exactitude.  Un  fabriquant  nommé  Fleury,  a fait  conf- 
truite  une  efpece  de  chambre  valtc , de  forme  ronde  un  peu  ovoïde  vers  le 
bas , toute  en  plomb  laminé  de  deux  lignes  d’épaifl’eur.  Sur  le  devant  & vers 
ce  bas  cft  une  trappe  ou  bonde  dont  on  verra  l’ufàge.  Cette  chambre  foudée 
exactement  reçoit  par  un  trou  latéral  le  bout  du  tuyau  d’un  poêle  placé  exté- 
rieurement ; ce  poele  , quoiqu’en  cloche,  eft  de  terre; on  y met  fur  un  trépied 
une  terrine  chargée  du  mélange  de  cinq  parties  de  foufre  fur  une  de  rtitre,  & 
d’une  capacité  telle  qu’il  peut  y avoir  huit  à dix  livres  de  mélange  ( i ).  On 
l’allume  avec  un  fer  rouge  (2),  on  recouvre  le  poêle,  on  établit  fous  la 
terrine  un  feu  léger,  & toutes  les  vapeurs  font  dirigées  par  le  tuyau  dans  la 
vafte  chambre  de  plomb  où  elles  fe  condenfcnt  à l’aile.  Dès  que  la  première 
terrine  a celTè  de  brûler,  on  en  replace  une  autre,  & l’on  11’a  befoin  d’ouvrir 
la  trappe  ou  bonde 'du  bas  de  la  chambre  plombée,  que  lorfqu’on  veut  reti- 
rer l’acide  qui  s’eft  ralfenjblé  vers  la  bafe  de  l’ovoïde.  On  a eu  foin  de  mettre 
quelques  livres  d’eau  dans  cette  bafe , ce  qui  rend  la  condenfation  des  va- 
peurs plus  facile. 

À l’aide  de  cet  appareil , on  n’eft  jamais  fuffoqué  par  les  vapeurs  ; on  n’a 
aucun  befoin  d’attendre  leur  condenfation  pour  remettre  d’autre  foufre.  Dans 
la  première  conftruCiion,  on  portait  fur  deux  traverfes  vers  le  milieu  de  la 
chambre  un  petit  fourneau  à roulettes  qui  contenait  le  mélange  ; & alors  il  fallait 
ouvrir  Peuvent  la  trappe  qui  fervait  à l’introduire  & à le  retirer.  C’eft  à M.  La- 
folic , que  le  polfelfeur  de  ce  nouvel  appareil  doit  l’idée  du  poele  latéral.  Ce 
même  phylicien  fe  propofe  de  placer  une  pompe  dont  l’ajutage  fera  fait  en 
forme  d’arrofoir  pour  introduire  en  forme  de  pluie , de  teins  à autre , l’eau 
qu’on  eft  dans  l’ufage  de  mettre  dans  le  fond  de  la  chambre  de  plomb  ( } ). 
On  a déjà  retiré  plus  de  dix-huit  milliers  d’acide  vitriolique  dan*  cette  cham- 


( 1 ) L’addition  du  nître  a toujours  des 
inconvéniens,  ne  ferait  - ce  que  par  la  croûte 
qu’il  forme  fur  le  foufre.  11  eft  d'autant  plus 
facile  de  s’en  palfer , que  les  avantages  qu’il 
procure , peuvent  s’obtenir  fins  ftm  moyen. 

(2)  11  vaut  infiniment  mieux,  comme 
je  l’ai  prouvé  dans  mes  notes  fur  l'Art  du 
diftillatcus  d’eaux  • fortes , faire  brûler  le 


foufre  en  y appliquant  un  grand  degré  de 
chaleur , que  de  l’allumer  au  moyen  d’un 
fer  rouge. 

( î ) J’ai  vu  exécuter  cette  pompe.  L’a. 
jutage  était  fait  en  forme  d’arroforr , mais 
je  n’approuve  point  cette  méthode.  Il  vaut 
infiniment  mieux  , félon  moi , réduire  l’eau 
en  vapeurs  au  moyen  d'une  lcgCTC  chaleur. 
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bre , fans  que  le  plomb  le  foit  trouvé  endommagé  en  aucun  endroit  ; & il 
ne  rcfte  plus  qu’à  le  reébfier  (4). 

Je  faifis  avec  emprelfemcnt  cette  occafîon  de  rendre  à l’huile  de  vitriol  de 
la  fabrique  de  M.  Holker  la  juftice  qu'elle  mérite.  Lorfque  j’écrivais  en  1773 
mon  Art  du  diflillateur  d’eaux-fortes,  tout  ce  que  j’ai  dit  alors  était  de  la  plus 
exaéle  vérité;  mais  je  dois  à mon  zele  pour  cette  même  vérité,  de  publier  que 
depuis  cette  époque  les  artiftes  dont  je  parle  font  parvenus  à donner  à leur 
huile  de  vitriol  le  degré  de  perfection  fuffifantpour  la  mettre  en  concurrence 
avec  celle  des  Anglais.  Je  m’en  fuis  convaincu  par  moi-même  & par  le  bon 
récit  des  mêmes  perfonnes  que  j’avais  confultées  en  1 772.  Voilà  donc  une  - 
autre  récompenfe  de  mon  travail , la  perfection  d’un  objet  de  commerce , per- 
fection qui  fait  aux  recherches  de  M.  Holker  un  honneur  que  je  trouve 
bien  du  plailïr  à publier;  rien  n’étant  plus  fatisfaifànt  pour  moi  que  d’avoir 
occafion  de  faire  l’éloge  des  artiftes  & du  fruit  de  leurs  travaux. 

Tout  ce  que  j’ai  obfervé  fur  les  cenfures  qu’on  a pu  faire  des  arts , an- 
nonce allez  que,  pour  ma  part,  je  recevrai  avec  bien  de  la  reconnaiifance 
toutes  les  obfervations  qui  pourront  tendre  à perfectionner  ou  réformer  les 
procédés  que  je  décris.  Cette  reconnaiifance  fera  égale  à celle  que  je  dois  aux 
artiftes  qui  ont  bien  voulu  m’éclairer  dans  la  nouvelle  defeription  que  je  pu- 
blie aujourd’hui.  Elle  fait  la  fuite  naturelle  de  mon  premier  ouvrage  ; aulli  ai-je 
fouvent  eu  befoin  de  le  citer.  Le  plan  de  celui-ci  elt  conforme  au  premier; 
j’ai  de  même  renvoyé  l’explication  des  planches  à la  6n  du  texte.  Indépen- 
damment des  motifs  que  j’ai  expofés  au  commencement  du  précédent  cahier , 
j’y  trouve  encore  l’occafion  de  réformer  au  befoin  le  texte,  G de  hafard  je  dé- 
couvre quelque  chofe  qui  en  foit  fufceptible. 

Mon  intention  cft  toujours  la  même;  être  utile  à mes  pareils,  faire  un 
ouvrage  agréable  aux  favans  qui  l’ont  adopté:  je  n’en  ai  & n’en  aurai  ja- 
mais d’autre. 


EXTRAIT  des  regiflres  de  f Académie  royale  des  fcicnces , du  24 

décembre  1774. 

i^ous  avons  examiné  par  ordre  de  l’académie , 1 7 Art  du  dijlULiteur  liquo - 
rifie,  par  M.  Demachy,  maitre  apothicaire  de  Paris , de  l'académie  impériale 
des  curieux  de  la  nature  & de  celle  de  Berlin. 

( 4 1 Quoique  le  plomb  ne  fe  trouve  dans  eide  du  foufre  doit  en  dHToudre  ; car  l’acicte 
cette  opération  viliblcmcnt  endommagé  en  fulfureux  volatil  ditlbut  le  plomb  avec 
aucun  endroit , je  penfc  pourtant  que  l’a-  allez  de  facilité  ; & l’acide  vitrioliqus  ,, 
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La  première  partie  qui  nous  a été  nüfc  fous  les  yeux , traite  de  l 'art  du 
briiltur  ou  bouilleur  d’eau-de-vie  : on  y indique  les  dilférens  moyens  de  ie pa- 
rer , par  la  diftillarion,  k partie  fpiritueufe  du  vin  , ou  l’eau-de-vie. 

M.  Domachy  y fait  auiti  mention  des  eaux-de-vie  qu’on  obtient  de  diffé- 
rentes f’ublbnces  amenées  au  degré  de  fermentation  fpiritueufe  ; favoir , le 
fucre  ou  la  mélalTe , de  certains  fruits , de  diveri'es  graines , &c. 

La  première  partie  de  cet  art  a été  enrichie  par  M.  Duhamel , d’obferva- 
tions  intéreilantes , de  deiltns  & de  planches. 

M.  Demachy  entre  dans  les  plus  grands  détails  fur  la  cor.ltrudtion  des  four- 
neaux , des  ullenfiles , des  vaideaux  dilhlktoires , des  réfrigérans  & des  diffé- 
rentes matières  combultibles  qu’on  emploie  en  différens  pays  à chauffer  les 
vaiffeaux.  Cette  première  partie  nous  a paru  farce  avec  beaucoup  de  foin. 

M.  Demachy  traite  dans  la  fécondé  partie  , de  la  fabrication  des  liqueurs , 
& de  la  maniéré  d’y  employer  le  fucre , & de  fes  différentes  clarifications , 
foit  par  le  feu,  foit  par  dépût,  ou  par  la  fimple  diifolution  & filtration  ; opé- 
rations d’où  dépendent  la  bonté , le  coup-d’œil , le  brillant , & la  tranfparence 
des  liqueurs. 

M.  Demachy  paffe  enfuite  aux  précautions  qu’il  y a à prendre  dans  les 
diftillations , pour  avoir  des  efprits  qui  ne  fontent  ni  le  feu,  ni  l’empyreumc. 

L’auteur  donne  auffi  les  moyens  de  procéder  avec  l’eau-de-vie  ou  l’et 
prit  de  vin  à la  diilillation  des  écorces,  des  fruits  & graines  aromatiques, 
pour  obtenir,  par  exemple,  l’efprit  de  cannelle,  celui  de  badiane,  &c.  II  y in- 
dique  en  même  tems  la  manière  d’employer  les  efprits  pour  en  faire  les 
liqueurs. 

L’auteur  pafTe  enfuite  aux  ratafiats  faits  par  infufion , tels  que  celui  d’œil- 
let , de  fleur  d’orange , &c.  & à ceux  qu’on  prépare  avec  les  zelles  ou  les  fruits 
entiers , tels  que  les  citrons , oranges , &c. 

Après  cette  clalfe  de  liqueurs,  M.  Demachy  traite  de  celles  qui  font  faites 
par  la  fermentation , telles  que  le  ratifiât  des  quatre  fruits  rouges , &c. 

Il  indique  aufîi  les  différentes  maniérés  de  colorer  les  liqueurs  , foit  par  la 
cochenille , foit  par  le  bois  de  Fernanibouc , &c. 

Dans  le  chapitre  cinquième,  il  donne  la  maniéré  de  préparer  les  fruits  con- 
fits à l’eau-de-vie , & explique  les  foins  qu’exigent  les  liqueurs , foit  pour  leur 
perfection , foit  pour  leur  conlèrvation. 

Dans  la  troificme  partie , on  voit  ce  qui  concerne  les  debitans  de  liqueurs , 
connus  à Paris  fous  la  dénomination  de  cafetiers  & de  limonnadiers  ; on  y traite 
de  la  maniéré  de  brûler  le  café  & de  fa  préparation , ainfi  que  de  celle  du 

/néme,  dépouillé  entièrement  de  phlogifti-  de  vitriol  faite  de  la  manière  indiquée,*  mê- 
jque,  en  diflout  une  petite  quantité.Ce  qui  me  Ice  avec  de  l’eau  ou  avec  de  1'efprit  de  vin  , 
VomSe  dans  ce  foopqon,c’eft  que  de  l’huile  dépote  toujours  un  précipité  blanc. 
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chocolat  de  fànté  , & de  celui  qui  eft  fait  à la  vanille  ; des  liqueurs  fraîches , 
des  glaces , des  bavaroifes , Sic. 

Cet  ouvrage  eft  terminé  par  la  defcription  des  glacières.  Les  détails  & 
ohfervations  qui  accompagnent  les  différentes  parties  de  cet  art,  ont  été  trai- 
tés avec  le  plus  grand  foin  : on  y reconnaît  en  même  tems  un  chymifte  ha- 
bile, & nous  croyons  cette  defcription  intéreflànte  & digne  de  l’approbation 
de  l’académie.  Signé , Mac q_u e r & Cadet,  ( p ) 

Je  certifie  C extrait  ci-dejfui  conforme  à fin  original  & au  jugement  Je  t aca- 
démie. A Paris  , le  n février  tyyS. 

GRANDJEAN  DE  FOUCHY  ,ficretaire  de  l' Académie  royale  des  fciences. 


INTRODUCTION. 

t.  x^.VANT  de  traiter  des  différentes  méthodes  que  le  luxe  plus  ou 
moins  raffiné,  St  jamais  le  befoin,  a fait  imaginer  aux  hommes  pour  em- 
ployer comme  boilfou  le  produit  chymique  le  plus  difficile  en  apparence  à 
découvrir,  & qui  pour  cela  même  paraîtrait  devoir  être  le  moins  univerfclle- 
ment  connu  , nous  nous  permettrons  quelques  réflexions  dictées  par  le  défit 
de  faire  naître  dans  l’efprit  de  nos  lecteurs  des  idées  précifes  fur  le  degré 
d’eftime  qu’ils  doivent  à ces  boilfons  artificielles. 

2.  Par  quel  prodige  l’eau-de-vie , à peine  connue  en  1333  par  les  chy- 
miftes  & les  alchvmiftes  qui  la  retiraient  avec  des  précautions  infinies  8c 
des  appareils  multipliés,  a-t-elle  pu  devenir  en  Europe,  en  moins  de  trois 
fieclcs  , la  liqueur  la  plus  généralement  confomméc  de  toutes  celles  qu’011 
diftille  , & prefque  de  celles  qui , après  l’eau  , fervent  de  boiffon  ? Quel  a 
été  le  fabriquant  ou  le  négociant  aflTez  induftrieux  pour  réduire  cette  opé- 
ration , pour  ainfi  dire , à fes  moindres  termes,  la  faire  adopter  de  lès  con- 
temporains , & l’ériger  en  un  objet  de  commerce  auffi  univerfel  ? Mais  une 
obfervation  plus  importante , eft  celle-ci:  s’il  faut  en  croire  les  voyageurs, 
ou  ceux  qui  nous  ont  donné  le  récit  de  leurs  découvertes  dans  les  pays  incon- 
nus , comment  le  fauvage  de  tous  les  climats  , accoutumé  par  la  nature , par 
l’habitude,  & peut-être  par  la  privation,*  foulager  fon  premier  befoin,  la 
foif,par  le  liquide  le  moins  favoureux:  comment  , dis-je,  ce  fauvage  a-t-il 
faifi  avec  tant  d’avidité  les  liqueurs  fpiritueufes  qu’on  lui  préfentait  ? Com- 
ment le  plaifir  qu’il  a trouvé  à les  boire  a-t-il  affez  fortement  influé  fur  foi» 
efprit  ou  fur  fon  inftinél,  pour  lui  faire  dans  le  premier  enthoufiafme  aban- 

( s 1 Comme  cette  approbation  des  mem-  contient  une  analyfe  exacte , j'ai  cru  devoir 
bres  de  l'a:adémie  des  fciences,  chargés  la  conTenrei  en  entier, 
d’examiner  le  travail  de  AL  Demachy  , en 
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donner  ce  qu’il  avait  de  plus  cher , fa  liberté  , & fuivre  en  forcené  des  gens  qui 
lui  promettaient  toujours  une  pareille  boidon  ? Eft-ce  inftind  ? eft-ce  befoin  ? La 
nature  n'en  reconnaît  pas  d’artificiels;  & cependant  depuis  le  Lappon  jufqu’à 
l’Africain , non-feulement  le  goût  pour  l’eau-de-vie  parait  univerfel , mais  o« 
trouve  dans  ces  différons  pays  des  méthodes  plus  ou  moins  induftrieufes  de 
fe  procurer  cette  boiifon.  Peut-être  pourrait- on  donner  pour  caufe  de  ce 
goût  fi  univerfel , l’expérience  qu’avaient  plufieurs  peuples  , que  les  fruits 
de  certains  de  leurs  arbres, tels  que  le  dattier, le  cocotier , fourniraient  en 
les  confervant , au  lieu  d’un  fuc  doux  & lucre,  une  liqueur  piquante,  une 
efpece  de  vin,  & qu’ayant  trouvé  dans  cette  derniere  une  forte  de  fcnfualité, 
leur  plaifir  a dû  être  bien  autre  lorfqu’ils  ont  pu  boire  à longs  traits  une 
liqueur  qui  poiTédait  éminemment  la  même  laveur  piquante , & dont  ils 
voyaient  une  certaine  abondance. 

j.  L’énumération  de  ces  différentes  liqueurs  fpiritueufes  ferait  dépla- 
cée ici.  Il  nous  fuftit  d’obferver  que  la  fabrication  de  l'eau-dc-vie  eft , après 
la  fabrique  des  liqueurs  vineufes  , la  plus  univerfcllcment  connue  & pra- 
tiquée : c’efl  même  ce  qui  m’a  déterminé  à traiter  dans  cet  ouvrage , de  la 
dilhllation  de  l’cau-de-vie,  dont  les  fabriquans  font  plus  généralement  con- 
nus en  France  fous  le  nom  de  bouilleurs  ou  brûleurs  d’eau-dc-vie , avant  d’er- 
pofer  la  compofition  particulière  des  liqueurs  dont  cette  eau-de-vie  fait  la 
bafe,  ce  qui  conftitue  le  diJUllatcur  liquorifie  proprement  dit,  pour  palfer  en- 
fuite  aux  détails  qui  appartiennent  à ceux  dont  le  principal  commerce  eft  de 
débiter  ces  liqueurs  une  fois  compofées. 

4.  Il  exiflc  un  corps  particulier  d’artiftes  qui  fe  qualifient  dans  leurs  ftatuts 
& réglemens  de  premiers  dijiillateurs  d’eau-de-vie  ; ce  font  les  vinaigriers.  Mais 
comme  l’objet  principal  de  leur  travail  aéhicl  eft  la  fabrique  du  vinaigre  ,fà 
diffillation , & lès  autres  préparations  artificielles  , tels  que  fruits  au  %'inaigre, 
vinaigres  odorans , vinaigres  colorans,  Sec.  & même  te  vinaigre  radical , qui, 
pour  le  dire  en  pafTant,c(l  le  voile  qui  cache  de  véritables  teintures  à l’ef- 
prit  de  vin , auxquelles  le  fabriquant  donne  l’apparence  de  vinaigre  par  quel- 
ques gouttes  de  ce  vinaigre  radical  ; toutes  ces  confédérations  exigent  bien 
que  le  travail  du  vinaigrier  foit  traité  à part  ; & fi  de  hafard  je  ne  fuis  pré- 
venu par  perfonne , je  me  ferai  un  devoir  de  le  publier. 

p.  Comme  les  débitans  de  liqueurs  vendent  auffi  beaucoup  d’autres  objets 
qu’ils  fabriquent , & qui  ne  méritent  pas  les  honneurs  d’un  ouvrage  particu- 
lier , j’ai  cru  entrer  dans  les  vues  de  l’académie , en  réuniffant  dans  la  troi- 
ficme  partie  de  cet  ouvrage  tous  les  objets  qui  font  du  relfort  du  limonnaditr, 
efpece  d’artifte  amphibie  , dont  l’cxiftence  en  corps  de  communauté  eft  des 
plus  modernes  en  France,  & qui  fe  qualifie  de  dijlillateur liquorifie. 

6.  Je  traiterai  donc , dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage,  de  l’appareil 

le 
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le  plus  ufité  pour  brûler  ou  bouillir  les  eaux-de-vie  de  vin  en  France  , & des 
ditfërens  inftrumens  propres  à ce  travail  ; j’expoferai  enfuitc  quelle  qualité 
doit  avoir  le  vin  pour  être  bouilli  avec  plus  de  profit,  & la  maniéré  de  con- 
duire une  chaudière  à detlëin  d'en  tirer  les  différentes  fortes  d’eaux  - de  - vie 
convenables. 

7.  Dans  le  troificme  chapitre  il  fera  queftion  des  manipulations  particu- 
lières à différentes  contrées  de  la  France , des  bouilleurs  ambulans  , de  l'eau- 
de-vie  tirée  des  lies , & de  celle  que  l’on  tire  des  marcs.  Dans  le  quatrième 
chapitre  je  traiterai  du  choix  des  eaux-de-vie , des  méthodes  pour  les  dif- 
tinguer,  des  moyens  ufités  dans  le  commerce  pour  les  reconnaître  : j’y  join- 
drai un  précis  de  l’efpric  des  ordonnances  & réglemcns  que  le  gouverne- 
ment d’une  part,  & le  fermier  de  l’autre,  ont  cru  néceüàircs , l’un  pour 
conlcrver  un  même  degré  de  bonté  aux  eaux-de-vie , l’autre  fous  le  même 
prétexte,  pour  affermir  ou  augmenter  fes  droits.  Le  cinquième  chapitre  fera 
deftiné  à donner  les  détails  de  la  maniéré  dont  on  cuit  le  cidre  pour  en  tirer 
l’eau-de-vie  dans  la  Normandie  & autres  pays  à cidre.  La  diffillation  des 
grains , ou  l’eau-de-vie  de  grains  , fuivant  la  méthode  du  Nord , ainfi  que  les 
caractères  diftincîifs  de  cette  efpcce  d’eau-de-vie,  feront  la  matière  du  fixieme 
chapitre.  Dans  le  fuivant,  j’indiquerai,  d’après  les  hifloriens  & les  voya- 
geurs , lès  différentes  fubltances  que  les  peuples  des  différais  pays  ont  ima- 
giné de  convertir  en  eau-de-vie,  leurs  appareils  varies  , & la  nature  de  leurs 
réfultats , autant  toutefois  que  me  l’indiqueront  les  renfeignemens  que  je 
me  fuis  procurés.  Enfin,  dans  le  huitième  & dernier  chapitre  je  propoferai , 
comme  chymifte , les  inconvéniens  qui  réfultent  des  manipulations  les  plus 
connues, & des  moyens  d’y  remédier.  Si  j’ai  dû  confulter  les  praticiens  les 
plus  inffruits,  je  n’en  ai  pas  moins  fait  u(àge,&  un  ample  u(age,dcs  mé- 
moires làvans  , que  la  fociété  d’agriculture  de  Limoges  a publiés  , & dont 
les  auteurs , celui  fur-tout  qui  mérita  le  prix,  fout  fi  avantageufement  connus 
de  l’académie  & du  public. 

8-  Je  dois  encore  avertir  que  M.  Duhamel  ayant  bien  voulu  me  confier 
ce  qu’il  avait  de  préparé  fur  cette  matière,  je  ne  fais  que  partager  avec 
lui  l’honneur  de  préfenter  au  public  notre  travail  commun.  Il  eft  trop  avan- 
tageux à la  vigne  de  s’appareiller  à l’orme,  pour  que  je  néglige  cette  occa- 
fion  de  donner  du  relief  à mes  chétifs  talens. 

9.  La  fécondé  partie,  ou  l’art  du  liquorifte , fera  diviféc  en  lept  chapitres. 
Les  iuffrumens  néceffaires  à cet  art , tant  ceux  qui  lui  font  cffentiels  & par- 
ticuliers, que  ceux  qu’on  a imaginés  en  différais  tems;  les  matières  de  pre- 
mière néceifité,  c’eft-à-dire , les  liqueurs  fpiritueufes,  l’eau  & le  lucre,  airfi 
que  leur  choix , feront  expofés  dans  le  premier  chapitre.  Dans  le  fécond  il 
s’agira  des  opérations  indifpeufables  ou  au  moins  les  plus  connues  dans  l’art 
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du  liquoriftc  ; diftillntions , infufions,  clarifications , & fur-tout  filtrations  ; 
des  réglés  générales  qui  appartiennent  à chacune  d’elles  ; des  inconvéniens 
qui  réfultent  de  ne  les  pas  fuivre , & des  moyens  d’y  remédier.  A ces  préli- 
minaires fuccédem  Fa  diviflon  des  préparations  des  liqueurs  en  trois  clalfes  > 
celles  réfuleantes  d’un  fimplc  mélange,  telles  que  l’eau-divine,  foit  que  l’ef- 
prit  de  vin  foit  pur  ou  chargé  par  la  dilHIlation  de  parties  aromatiques  ; 
celles  qui  réfultcnt  de  Pinfufion , & qu’un  chymille  rangerait  au  nombre  des 
teintures  5 celles  enfin  que  l’on  fabrique  avec  des  fucs , des  fruits  ou  des  in- 
fttlions  faites  à l’eau.  Pour  11e  rien  laifler  à defirer  fur  ces  trois  efpeces  de 
liqueurs , je  traiterai  enfuite  & dans  le  même  chapitre , en  autant  de  para- 
graphes, des  liqueurs  qui  parailfent  devoir  leur  exitance  à la  fermentation , 
& des  manières  artificielles  de  colorer  ces  mêmes  liqueurs.  Dans  le  quatrième 
chapitre  il  s’agira  des  liqueurs  auxquelles  on  a donné  le  nom  de  ligueurs 
fines  , d ’ejfences  ou  d'huiles  , parce  qu’elles  exigent  quelques  manipulations 
particulières.  Aux  réglés  générales  qui  feront  données  lur  toutes  ces  fortes 
de  liqueurs , je  joindrai  des  exemples  dont  je  décrirai  les  procédés  particu- 
liers, fans  m’engager  à publier  le  nombre  infini  des  recettes  de  ce  genre, 
dont  la  plupart  ne  varient  que  pour  être  patîées  dans  différentes  mains.  Les 
méthodes  connues  pour  concilier  aux  liqueurs  une  fois  faites  leur  dernier 
degré  de  bonté , pour  en  làuver  ou  l’àcreté  ou  le  goût  de  feu  , pour  les 
conferver"le  plus  long-tems  polfible  , pour  leur  donner  enfin,  à Tintant 
d’en  ufer,  une  dernierc  perfeélion;  ces  méthodes  nous  occuperont  dans  le 
chapitre  cinquième.  Je  me  propofc  de  traiter  dans  le  chapitre  fixieme,  des 
fruits  confervés  dans  l’eau-de-vie,  parce  que  l’eau -de -vie  qui  en  réfulte 
eft  une  efpcce  de  ratafiat.  Comme  fur  tous  ces  points  je  me  fais  un  devoir 
de  profiter  de  ce  qui  a pu  être  dit  & imprimé  fur  cet  art , je  dois  cependant 
avertir  que  mon  ouvrage  11’a  rien  de  commun  avec  celui  qui  vient  de  pa- 
raître chez  Pifjot , fous  le  titre  de  Chymit  du  goût  & de  C odorat.  Je  ne  ferai 
ni  fon  plagiaire  ni  fon  détracteur.  Enfin  ,dans  un  dernier  chapitre,  qui  fera 
le  feptieme  , je  recueillerai  des  recettes  de  liqueurs  des  pays  étrangers  ,tout 
ce  qui  pourra  être  venu  à ma  connailfance  ; & je  donnerai  par  forme  alpha- 
bétique, pour  terminer  l’ouvrage,  les  recettes  des  liqueurs  dont  les  prépa- 
rations auront  été  détaillées  dans  le  cours  des  chapitres  dent  je  viens  d’in- 
diquer la  marche. 

10.  Quoiqu'il  y ait  des  artiftes  qui,  s’occupant  uniquement  de  la  fabri- 
cation des  liqueurs , prennent  le  titre  de  di/lillateurs  liquorifles  , j’ai  déjà 
prévenu  que  le  cafetier-limonnadier  prenait  le  même  titre  & le  même  droit  : 
il  s’agira  donc  moins  ici  de  l’art  qu’ils  exécutent  en  tant  que  liquoritas, 
que  des  différentes  fubtanoes  qu’ils  fabriquent  & débitent  à cette  occalîon. 
Le  débit  de  l’eau -de -vie  étant  le  plus  commun  pour  le  plus  grand  nombre 
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d’cntr’cux , débit  qu’ils  ont  concurremment  avec  l’épicier  detaillcur,  je  ne 
puis  me  difpcnfer  de  commencer  cette  troifîeme  partie  par  expufer  les  abus 
qui  fe  commettent  dans, le  débit  de  l’eau-de-vie,  en  y ajoutant  comme  de 
juftice  les  moyens  de  les  reconnaître , & propofutt  ceux  d’y  remédier.  La 
liqueur  chaude  que  nos  limonnadicrs  débitent  le  plus , cil  enfuite  le  café. 
Le  choix  de  cette  femence , Ion  grillage,  fa  mouture,  fa  bonne  préparation , 
nous  occuperont  d’abord  ; nous  examinerons  enfuite  combien  de  fublhmces 
on  a clfayé  d’y  fubftituer,  & les  manipulations  fecretes  de  quelques  fabri- 
quans.  Nous  fuivrons  le  même  ordre  pour  le  chocolat , dont  la  fabrication 
nous  occupera  d’autant  plus  volontiers,  que  c’elt  une  cfpece  d’art  perdu 
pour  être  en  trop  de  mains  ; car  qui  n’eft  pas  fabriquant  de  chocolat  ? Sa 
defeription  fc  trouvera  confervéc  par  ce  moyen.  Ce  que  l’on  appelle  bavaroift, 
cette  liqueur  anglaife  nommée  punch , feront  expolës  ; & nous  terminerons 
par  dire  ce  qu’il  cft  clTcnticl  de  lavoir  pour  les  préparations  des  liqueurs  fraî- 
ches & des  glaces. 

1 1.  Ainsi  , fuivant  la  même  marche  que  je  me  loue  d’avoir  prife  en  trai- 
tant l’art  du  dilfillatcur  d’eaux-fortes,  on  peut  voir  qu’en  traitant  princi- 
palement de  l’art  du  liquorifte  , j’y  aurai  réuni  bon  nombre  de  petites  fa- 
briques particulières , dépendantes  de  celui-ci,  ou  qui  lui  font  tellement 
analogues  que  leur  allocution  n’aura  rien  d’étranger  pour  mes  lodcurs  de 
tous  les  genres.  Comme  il  pourrait  arriver  que  l’art  du  vinaigrier  fût  entre- 
pris par  une  main  plus  intelligente,  je  ne  hafàrde  pas  ici  l’cxpole  des  cha- 
pitres qui  diviferont  cette  partie  de  mon  travail , puifqu’il  eft  poflîble  que 
je  ne  l’exécute  pas  ; on  la  trouvera  dans  le  cas  contraire  , en  tête  de  la  def- 
cription  de  cet  art. 


PREMIERE  PARTIE. 

De  l'a  ET  DU  BRULEUR  OU  BOUILLEUR  D' EA  U - D E -V  I E. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  atteliers  , chaudières  & inflrumens  néceffaires  aux  brûleurs  d'eau - 

de  - vie. 

12.  S’il  fallait  décrire  ici  les  différentes  formes  d’atteliers  ou  de  labo- 
ratoires , dans  lefqucls  chaque  fabriquant  établit  fon  travail , & qui  doivent 
tous  varier , foit  à raifon  des  commodités  du  local , foit  pour  le  nombre  ou 
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la  grandeur  des  chaudières  que  le  bouilleur  eft  en  état  de  faire  marcher  -,  on 
fent  que  cette  defeription , en  même  tems  qu’elle  ferait  trop  multipliée,  ne 
ferait  pas  alfez  précilè.  On  dilhngue  dans  nos  provinces  deux  fortes  de 
bouilleurs":  ceux  qui  ont  un  laboratoire  fixe , & ceux  qui,  pour  la  commodité 
tics  gens  de  village , vont  brûler  chez  eux  : ces  derniers  font  très-fréquens 
dans  l’Anjou  & dans  le  Poitou.  Quant  à ceux  qui  font  bouillir  dans  un  atte-  * 
lier  à demeure , un  hangar  elt  fouvent  fulFifànt  pour  tenir  lieu  de  laboratoire. 
Mais  les  riches  entrepreneurs  ont  foin  d’établir  leur  laboratoire  d’une  manière 
folide  dans  le  voilînage  des  celliers,  5c  de  forte  que  le  tranfport  du  vin  dans 
les  chaudières  l'oit  le  plus  facile  poffible  , & que  celui  de  l'eau-de-vie  fa- 
briquée , jufques  dans  les  mngafins , fc  falfe  fans  beaucoup  de  peines.  La 
fituation  la  plus  avantageufe  elf  au-bas  d’une  côte  , ou  au  moins  à mi-côte  ; 
les  celliers  étant  fouvent  taillés  dans  la' roche  au-delfus  de  l’attelier,  une 
rigole  fuflit  pour  conduire  le  vin  jufques  dans  la  chaudière.  Dans  le  cas  où 
les  celliers  font  au-delfous  du  local  du  laboratoire  , on  ménage  près  de  la 
chaudière  un  palfagc  à un  corps  de  pompe , dont  la  baie  plonge  dans  une 
cuve  où  l’on  verfe  le  vin  dans  le  cellier  même , & on  le  fait  monter  dans 
les  chaudières  à l’aide  du  piften.  On  voit  que  ces  préliminaires  ne  font  abfo- 
lumcnt  pas  fufceptibles  de  defeription,  & qu’il  fuffit  de  les  indiquer  , pui£ 
qu’ils  dépendent  abfolumcnt , & de  l’emplacement , & des  facultés , & de 
l’induftric  que  poflêde  l’entrepreneur. 

13.  Dans  les  pays  du  Nord  , où  d’ailleurs  on  a très-peu  de  précautions 
fur  l’état  des  vailleaux  de  cuivre  qui  font  fouvent,  comme  les  médailles 
antiques , garnies  d’un  enduit  luifant  & épais  de  verdet , on  a la  précaution 
de  divifer  le  laboratoire  en  deux  pièces  : dans  l’une  eft  la  chaudière  -,  & dans 
l’autre  , dont  le  directeur  a la  clef , eft  le  bafTiot  ou  vafe  qui  reçoit  l’eau- 
de-vie  diftillante. 

-14.  Aux  environs  du  laboratoire  doit  être  le  hangar  pour  le  bois  ; il  eft 
eflentiel  aufli  qu’il  y ait  dans  le  voilînage  une  eau  courante  ou  un  réfervoir 
artificiel , tel  qu’une  marre,  un  étang,  ou  enfin  des  futailles  arrangées  pour 
être  toujours  pleines  d’eau.  Indépendamment  de  la  propreté  qui  eft  un  point 
capital  dans  la  fabrication  des  eaux-de-vie,  cette  précaution  eft  elfentielfe 
contre  les  incendies.  On  trouvera  dans  les  planches  le  deffin  & l’explication 
d’un  laboratoire  de  ce  genre  le  plus  commode  poffible  -,  il  eft  plus  urgent 
que  nous  nous  occupions  des  pièces  cifenttelles  , qui  font  les  fourneaux , 
la  chaudière , le  ferpentin  & le  vafe  deftiné  à recevoir. 

Des  fourneaux. 

Jf.  La  grandeur  de  la  chaudière  qui  doit  être  placée  dans  ce  fourneau, 
en  détermine  la  dimenfion  : on  commence  par  creufer  un  trou  rond  & pro* 
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fond , d’à  peu  près  quatre  pieds  ; ce  trou  reçoit  une  première  aflîfe  de  moellon 
bien  cimenté , qui  peut  avoir  deux  pieds  & demi  d’épailfeur  i on  en  garnit  le 
tour  de  maniereà  former  un- mur  à peu  près  d’un  pied  de  diamètre  i le  mi- 
lieu de  cette  première  aflîfe  eft  garni  en  briques  debout , bien  jointes  l’une 
contre  l’autre , & a pour  diamètre  un  pied  de  plus  que  n’a  le  tour  de  la  chau- 
dière. On  a coutume  d.’élever  le  mur  do  fourneau  avec  de  bonnes  briques 
bien  cuites , jufqu’à  la  hauteur  de  deux  pieds  à deux  pieds  & demi.  Sur  le 
devant  de  cette  conftrudion  , on  laide  une  ouverture  quarrée , dans  laquelle 
fi  pofe  un  cadre  de  fer,  précifément  des  mêmes  dimenfions  pour  la  hauteur 
& pour  la  largeur,  garni  de  fà  porte  jn  tôle  forte;  & à la  partie  oppolée, 
on  ménage  le  commencement  d’un  tuyau  de  cheminée  qui  peut  avoir  fix  à 
huit  pouces  de  diamètre.  Ceux  qui  défirent  que  leur  fourneau  foit  garni 
d’un  cendrier , ne  tiennent  cette  première  hauteur  que  d’un  pied , pofent  à 
cette  hauteur  quelques  barreaux  d’un  pouce  d’équarriiTage , placés  fur  l’angle 
& non  à plat,  & continuent  d’élever  leur  mur  de  deux  pieds  à deux  pieds 
& demi  pour  établir  le  foyer , & fuivre  d’ailleurs  toutes  les  dimenfions  que 
nous  venons  de  donner. 

16.  Par  cette  conftrudion , le  haut  de  la  porte  du  foyer  eft  de  niveau  aü 
fol  de  l’attelier  ; & l’ouvrier , aflïs  fur  la  troifieme  marche  de  l’efpece  d’efcalier 
qu’on  ménage  fur  le  devant  du  fourneau  en  face  de  ces  portes , a la  com- 
modité de  veiller  .à  fon  feu,  fans  être  continuellement  courbé  ; c’ell  enfin  la 
même  conftrudion  que  celle  que  l’on  voit  fur  les  devants  des  fourneaux 
de  financiers  & autres  qui  exigent  la  préfence  prefque  continuelle  d’un  ou- 
vrier pour  garnir  le  foyer. 

17.  C’est  à cette  hauteur  de  deux  pieds  à deux  pieds  & demi,  que  nos 
conftruclcurs  placent  tranfverfalement  deux  fortes  barres  de  fer  de  deux  bons 
pouces  d’équarritfage , fur  lefquelles  doit  pofer  la  chaudière  5 d’autres  fup- 
priment  le  commencement  du  tuyau  de  cheminée  dont  je  viens  de  parler , 

& font  à cette  même  hauteur  quatre  petites  voufTures  diftautes  l’une  de  l’autre 
de  quatre  à cinq  pouces , & faillantes  dans  l’intérieur  de  huit  bons  pouces  : 
fur  ces  vouffures , doit  pofer  le  fond  de  la  chaudière  qui , dit-on , eft  par 
ce  moyen  plus  long-tems  confervé.  D’autres  enfin , qui  font  conftruire  les 
chaudières  avec  de  forts  crampons  ou  oreilles  vers  le  tiers  de  leur  hauteur , 
lefquels  crampons  doivent  être  fcellés  dans  le  relie  de  la  bâtifle , enforte  que 
la  chaudière  fi  trouve  par  ce  moyen  foutenue  fur  ces  crampons:  ceux-là, 
dis-je,  continuent  d’élever  leurs  fourneaux  jufqu’à  ce  que,  la  chaudière  pofie, 
il  n’en  forte  * e la  calotte  fupérieure  & le  collet;  alors  on  place  cette  chau- 
dière , foit  en  la  pofant  fur  les  barres  ou  fur  les  voulfures , foit  en  la  fai- 
fànt  porter  fur  le  mur  du  fourneau  par  fis  trois  crampons  ou  oreilles.  Pour 
plus  de  folidité  dans  ce  dernier  cas , on  s’eft  muni  d’un  cercle  de  fer  forgé  m 
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fuivant  les  mo  fines  convenables  i & ce  cercle  pôle  lui -même  fur  les  mu»s 
du  fourneau  , devient  pour  les  oreilles  do  la  chaudière  un  point  d’appui 
folide.  Comme  la  chaudière  elle-même,  ou  le  fourneau,  peuvent  avoir  befoin 
de  quelques  réparations,  on  peut  ménager,  en  bàtiifant,  deux  tranchées  de 
chaque  coté  du  fourneau , lefquelles  fe  ferment  avec  des  briques , & peu- 
vent fe  démolir  fuis  endommager  le  relie  de  la  bâtiifc.  Cette  méthode  porte 
avec  elle  Ion  économie , fur-tout  Ci  l’on  a loin  , comme  je  l’ai  vu  dans  l’hôtel- 
Dieu  de  Paris,  de  iouder  à la  chaudière  trois  forts  anneaux  de  cuivre,  à 
l’aide  defqucls  on  peut  la  déplacer  & replacer  en  l’enlevant  perpendiculaire- 
ment , ou  la  faifant  tomber  d’a-plomb  dans  l’intérieur  du  fourneau  qui  lui 
eft  deftiné. 

18.  Si  l’on  a commencé  la  cheminée  d's  le  bas,  on  a eu  le  foin  de  la 
continuer  jufqu’au  fornmet  du  fourneau  ; ii  au  contraire  cette  précaution  a 
été  inutile , on  fe  contente,  au-deiious  de  la  pôle  du  cercle , ou  environ  , de 
ménager  cette  peu  c cheminée;  en  forte  qu’t. le  abouti  (Te  hors  du  fourneau 
immédiatement  au  deifous  de  là  partie  fupéricure  : on  achevé  de  la  conllruire 
en  l’adolTant  conue  un  mur  pour  la  faire  dévoyer  fuivant  la  commodité  du 
local.  Il  e(t  inutile  d’avertir  des  proportions  que  doit  avoir  ce  tuyau  ; c’elt 
l’allairc  du  conftrudeur  : pour  ceux  qui  l'ignoreraient,  le  diamètre  de  la  porte 
de  l’àtre  indique  celui  de  la  cheminée  ; ils  doivent  être  pareils. 

19.  Les  bouilleurs  font  dans  l’ulàge  d'accoupler  deux  fourneaux  de  ma- 

niéré que  les  deux  tuyaux  de  cheminée  fe  trouvent  entre  les  deux  chau- 
dières , parce  qu’il  eft  d’ufage  qu’à  la  hauteur  de  la  main  ces  deux  tuyaux 
reçoivent  deux  planchettes  qui  peuvent,  en  gliflànt  fur  leurs  coulides,  fer- 
mer ou  tenir  ouverts  à volonté  ces  tuyaux.  O11  nomme  ces  deux  planchettes 
la  tirent;  c’efl  à l’aide  de  cette  tirette,  que  l’ouvrier  dirige  fon  feu,  en  la 
tirant  entièrement  , ou  ne  la  poullànt  qu’à  moitié , &c.'C’eft  enfin  ce  que 
d’autres  artifles,  & notamment  les  anciens  chymiltes,  nomment  les  regifirts 
du  fourneau.  , 

20.  Il  exifle  dans  la  Flandre  des  fourneaux  que  l’on  croit  plus  économi- 
ques , en  ce  que  la  chaudière  placée  par  ion  fond  fur  la  bàtide  du  fourneau, 
eft  en  outre  entièrement  & immédiatement  entourée  par  cette  bâtifl'e , à cela 
près  du  tuyau  de  la  cheminée , que  l’on  fait  circuler  en  fpirale  autour  de  cette 
chaudière  ; ce  qui  emploie  en  chaleur  efficace  toute  la  fumée , & donne  une 
épargne  dans  le  combuftible. 

, 21.  Les  bouilleurs  d’eau-dc-vie  de  grains  ont  de  plus  la  précaution  de 
placer  la  cheminée  de  leur  fourneau  ,&  même  un  des  côtés , contre  la  cloi- 
lon  qui  leparc  l’attelier  des  chaudières , du  lieu  où  l’on  fait  fermenter  le  grain  , 
ce  qui  entretient  dans  cette  dernière  picce  un  degré  de  chaleur  néceilàire  pour 
* aider  cette  fermentation. 
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22.  On  achève  le  fourneau  en  le  fermant  exactement  à la  hauteur  que 
nous  avons  indiquée  , & couvrant  fa  furface  avec  des  carreaux , de  manière 
qu’il  y ait  une  pente  douce  depuis  la  chaudière  jufqu’aux  bords  extérieurs 
du  fourneau.  *Par  ce  moyen , s’il  arrive  quelqu’accident , la  liqueur  bouil- 
lante eft  portée  hors  du  fourneau , & le  tout  eft  entretenu  plus  propre. 

23.  Pour  ramener  cette  defeription  aux  termes  généralement  connus  des 
çhymiftes,  le  fourneau  des  bouilleurs  peut  11’avoir  pas  de  cendrier  ;ili  a un 
foyer  ou  àtre  bas,  & fon  laboratoire  eftaulli  valie  que  la  capacité  de  la  chau- 
dière ; fon  delfus  forme  le  dôme  , du  milieu  duquel  fort  la  feule  partie  vifiblo 
de  cette  chaudière. 

24.  Par  le  détail  qui  précède  , le  foyer  fe  trouve  toujours  plus  bas  que 
le  niveau  du  fol  dù  hangar  ou  du  laboratoire  ; ce  qui  oblige  de  ménager  vis- 
à-vis  la  porte  de  ce  foyer  un  trou  quarré  plus  profond  de  quelques  pieds , 
allez  large  pour  que  l’ouvrier  puifle  y faire  le  fcrvicc  en  defeendant  quel- 
ques marches , dont  les  dernieres  lui  fervent  de  banquette  pendant  fon  tra- 
vail. La  raifon  de  cette  conftrudion  eft  fcnfible -,  il  y a telles  chaudières  qui 
ont  plus  de  cinq  pieds  de  haut  dans  la  partie  feule  de  la  baritfc  : il  faut  lever 
le  chapiteau , chappe , ou  tête  de  mort , de  la  chaudière , foit  pour  la  nettoyer , 
foit  pour  la  remplir:  la  précaution  de  tenir  le  fourneau  le  plus  bas  pollîble 
rend  la  manœuvre  plus  commode.  Il  eft  vrai  que  lorfquc  les  anciennes  chau- 
dières avaient  la  forme  de  cylindres  trcs-courts  , on  pouvait  conltruire  le  four- 
neau fur  le  fol  de  l’attelier  finis  l’y  faire  profonder  ; mais  cette  forme  ancicnne- 
portant  avec  elle  des  defauts  dont  il  va  être  qucltion  , nous  croyons  inutile 
d’infifter  fur  . les  fourneaux  qui  lui  conviendraient. 

2f . Comme  il  n’y  a pas  d’autres  moyens  de  vuider  ces  chaudières  fi  valles , 
que  par  un  robinet , ou  dêgor , ou  décharge , que  l’on  ménage  vers  leur  bafe  , 
il  n’eft  pas  inutile  de  prévenir  que  , dans  la  bàtilTe  du  fourneau  , il  faut  mé- 
nager le  partage  de  ce  robinet:  aulli  oc  fourneau  ne  fe  conftruit-il  que  fur  la 
chaudière  en  place  ; c’eft-à-dire , que  de  l’inftant  où  la  hauteur  du  foyer  ou 
àtre  e(l  achevée, on  place  la  chaudière,  on  bâtit  autour  d’elle  avec  les  pré- 
cautions que  nous  venons  de  détailler  j & ceux  qui  ménagent  une  ou  deux 
tranchées  pour  la  commodité  des  réparations , ont  foin  d’en  placer  une  à l’en- 
droit où  ce  dégor  faille  du  fourneau. 

26.  On  11’a  pas  perdu  de  vue  fans  doute  que  le  mur  doit  avoir  au  moins 
un  pied  & demi  d cpailicur  ; nous  ajouterons  qu’il  doit  être  conftruic  foli- 
dement  & en  bonnes  briques.  Nous  obfervcrons  encore  qu’il  y a tels  cont 
trudeurs  qui  ne  ménagent  entre  la  chaudière  & les  murs  aucun  efpace  ; en- 
forte  que  cette  chaudière  n’eft  abfolumcnt  chauffée  que  par  fon  fond , & tout 
au  plus  latéralement  par  le  tuyau  de  la  cheminée. 

27.  J’ai  été  obligé  de  réunir  ici  les  différentes  fortes  de  conft radions  de 
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fourneaux , parce  que  n’y  ayant  aucune  pratique  fuivie  d’une  province  à 
l’autre,  & cette  conftrudUon  n’étant  par  toujours  dirigée  par  l’économie  éclai- 
rée , il  m’eût  été  impollîble  de  donner  rien  de  certain  fur  cet  objet.  Quelle 
que.  foit  la  couftrudion  du  fourneau  à bouillir,  il  faut  non -feulement  qu’it 
foit  capable  de  contenir  la  chaudière  , mais  encore  que  ion  foyer  foit  pro- 
portionné de  maniéré  à chauffer  le  plus  énergiquement  & le  plus  prompte- 
ment poflible , avec  le  moins  de  dépenfe  que  faire  fe  peut , la  liqueur  quo 
doit  contenir  la  chaudière  ; car  en  deux  mots  , voilà  tout  l’art  du  brûleur  ou 
houilleur  d’eau-de-vie:  Etablir  une  chaleur  affe^vivt  pour  faire  bouillir  dans  le 
moins  de  tems  pnjjible  la  liqueur  qu'on  veut  dijliller,  & entretenir  ce  bouillon  par 
une  chaleur  égale  & jamais  ralentie , tant  que  durera  C opération. 

38.  En  voilà  fans  doute  beaucoup  fur  cet  objet , dira  le  bouilleur  ambu- 
lant : mon  fourneau  eft  bien  plus  tôt  conftruit.  Un  trépied  , quelques  pierres 
agencées  autour  avec  du  gâchis , voilà  fon  fourneau  conllruit.  Quelques- 
uns  même  ne  prennent  d’autres  précautions  que  de  s’adofler  contre  quel- 
ques murailles , pour  fe  mettre  à l’abri  du  vent. 

De  la  chaudière. 

( » '*  ' ' . t 

19.  C’est  ici  la  piece  la  plus  elfentielle  pour  le  bouilleur.  Je  n’ennuierai 
pas  le  leéleur  par  l’énumération  des  noms  plus  ou  moins  finguliers  que  porte 
cette  piece  chez  les  bouilleurs  de  différais  pays  ; je  ne  preferirai  même  rien 
par  rapport  à l’art  du  chaudcronnier,  auquel  appartient  la  conftruétion  de 
ces  uftcnfiles  ; je  dirai  feulement  que  toute  chaudière  à bouillir  eft  un  vafo 
de  cuivre  reprefentant  affez  bien  une  poire  arrondie  & applatie  vers  fa  pointe, 
& qu’elle  eft  compofée  d’un  fond , d’une  calotte , d’un  collet , & furmontée  de 
fa  chappe  ou  tète  de  more.  Pour  fixer  les  idées  fur  ces  chaudières , fuppofons- 
en  une  de  la  capacité  de  joo  pintes  à peu  près  ; elle  ne  peut  pas  avoir 
moins  de  quatre  pieds  & demi  de  diamètre  [dans  fon  fond  ; ce  fond  étant 
la  partie  la  plus  expoléc  à l’adlion  du  feu,  doit  être  d’une  bonne  épaiffeur, 
d’une  feule  pièce,  s’il  eft  poffible,  & attachée  aux  autres  pièces  qui  compo- 
feront  la  chaudière  à,  clous  rivés  & à foudure  forte.  Dans  la  propotion  que 
nous  lui  donnons,  la  chaudière  peut  avoir  cinq  pieds  de  hauteur  jufqu’à  fa 
calotte  : cette  piece  un  peu  arrondie  en  forme  de  voûte , peut  former  une  hau- 
teur d’un  pied  au  plus , & avoir  trois  pieds  de  diamètre  ; elle  eft  ouverte  datw 
fon  milieu  par  un  trou  rond  de  deux  pieds , deux  pieds  & demi , fur  lequel 
eft  ajuftée  une  coione  formant  le  collet  qui  peut  avoir  un  pied  à un  pied  & 
demi  de  haut;  fur  ce  collet,  s’ajufte  la  chappe , dont  la  forme  eft  quelquefois 
fphérique,  d’autres  fois  conique,  mais  toujours  bien  arrondie  dans  fa  bafe , où. 
elle  doit  taire  gouttière  : cette  cliappc  doit  avoir  au  moins  trois  pieds  de  dia- 
mètre 
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métré  dam  fa  plus  grande  largeur  ; elle  eft  ouverte  à là  bafc  , & garnie  d’une 
picce  de  cuivre  qui  s’ajufte  fur  le  collet  dont  nous  venons  de  parler , & 
qui  en  a par  conicqucnt  les  dimcnfions.  Cette  chappe  eft  ordinairement  Faite 
de  deux  calottes  jointes  enfcmble  : dans  la  partie  la  plus  déclive  de  la  fphéri- 
cité  de  la  chappe , eft  ouvert  un  trou  qui  peut  avoir  de  trois  à quatre  pouces 
de  diametrej  à ce  trou  eft  fôudé  un  tuyau  ou  bec  plus  ou  moins  long,  pour 
Jaillir  au-delà  du  fourneau , & ajufté  de  maniéré  à (aire  un  plan  incliné  lorfque 
la  chappe  eft  en  place  ; ce  tuyau  peut  avoir  un  pouce  au  plus  de  diamètre  vers 
fon  extrémité.  Dans  les  pièces  d’une  proportion  beaucoup  plus  grande  encore 
que  celle  que  nous  avons  choifie , on  eft  obligé , pour  les  foulever , d’établir 
une  efpece  de  levier  dont  le  point  d’appui  eft  fixé  au-dciTus  de  l’appareil  ; fa 
branche  la  plus  longue  eft  à la  portée  des  ouvriers  ; la  plus  courte  eft  terminée 
par  trois  chaînes  qui  fe  réunilfent  dans  un  anneau  commun  au  collet  de  la 
chappe  qui  les  embraife.  Il  eft  aifc  de  fentir  que  par  -ce  moyen  les  pièces 
les  plus  lourdes  font  facilement  déplacées  & remifes  en  place  par  un  feul 
ouvrier. 

jo.  En  décrivant  l’efpcce  de  tête  de  more  qui  précède,  il  s’en  faut  de 
beaucoup  que  nous  ayons  parlé  de  toutes  les  formes  qu’on  lui  a données  ; 
les  unes  font  une  petite  calotte  arrondie  , vers  le  bas  de  laquelle  eft  un  tuyau 
de  décharge  qui  conduit  & dirige  les  vapeurs  vers  le  ferpentin  ; les  autres 
ont  la  même  forme,  & le  tuyau  vers  le  haut  ; d’autres  ont  plutôt  l’air  d’une 
boite  applaüe.  Toutes  ont  le  défaut  d’ètre  démefurément  trop  étroites  d’ori- 
fice pour  le  diamètre  de  la  chaudière.  Celle-ci  a d’autre  part , chez  les  anciens 
bouilleurs , la  forme  d’une  boite  cylindrique , dont  un  des  fonds  ferait  ouvert 
au  centre  pour  recevoir  l’autre  petite  boite  défoncée  fàifànt  office  de  tète  de 
more.  On  a fend  les  vices  de  ces  conftruCtions , vices  qui  font  perdre  du  tetns 
& du  produit,  en  obligeant  la  plus  grande  partie  des  vapeurs  de  fe  refouler 
dans  la  chaudière.  On  a conftruit  les  chaudières  en  dôme  vers  le  haut,  & 
leurs  chappes  plus  vaftes  & plus  larges  d’orifice  ; mais  cette  réforme  n’a  pas 
encore  gagné  dans  beaucoup  d’endroits.  Prefque  tout  le  Nord,  la  province 
de  Normandie , beaucoup  de  bouilleurs  des  autres  provinces,  foit  pareffe, 
foit  parcimonie , foit  habitude , foit  enfin  défaut  de  docilité  pour  les  chofes 
nouvelles  qu’on  leur  montre,  ont  confervé  la  vieille  routine;  & rien  n’eft 
plus  commun  que  de  trouver  nos  anciennes  chaudières,  fur-tout  chez  les 
perfonues  qui  ne  bouillent  que  leurs  vins  ou  leurs  cidres.  Car  il  eft  bon  d’ob- 
ferver  que  l’art  du  bouilleur  eft  un  art  libre,  que  chacun  peut  exercer  eu 
fe  faifant  enregiltrer  chez  le  commis  qui  doit  percevoir  les  droits  de  l’eau- 
de-vie  que  fera  le  particulier.  Mais  il  exifte  des  perfonnes  induftrieufes  , 
inftruites  & capables  de  perfectionner  leur  art,  qui  n’ont  d’autre  occupation 
que  la  bouillure  ; & ce  font  de  pareils  artiftes , qui  ont  fentf  les  défauts , & 
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peut-être  même  imaginé  la  conftruéfion  réformée  de  leur  chaudière  & d* 
leur  chappe,  telle  que  nous  l’avons  décrite  d’abord. 

j 1.  Nous  avons  parlé  du  dégor  par  lequel  on  vuidait  les  chaudières:  ce 
tuyau  doit  être  ajufté  à cette  chaudière,  & être  affcz  long  pour  départer  la 
bâtilfe  du  fourneau  ; enforte  que  tout  ce  qui  appartient  à ce  dégor  propre- 
ment dit,  foit  hors  de  cette  bâtilfe  : ce  tuyau  de  décharge  doit  être  pareille- 
ment un  plan  incliné,  & avoir  fon  diamètre  capable  du  plus  grand  débit.  On 
le  tient  bouché  avec  un  tampon  entré  de  force,  tant  que  dure  le  travail  j ce 
tampon  garni  de  filalfe  eft  toujours  alTez  long  pour  être  fàifi , ébranlé  5c  tiré 
lorfqu’on  veut  vuider  la  chaudière. 

32.  Comme  , encore  un  coup,  la  conftruébon  de  ces  machines  appartient 
aux  chauderonniers , il  fuffira  de  dire  que  celui  qui  fait  fabriquer  de  pareilles 
pièces,  doit  bien  veiller  à ce  que  les  rivures  foient  folides  & bien  bouchées, 
à ce  que  les  parties  foudées , & fur-tout  le  tuyau  de  décharge , le  foient  avec 
la  plus  grande  exaélitude , & enfin  s’alfurer  que  la  piece  ne  fuit  d’aucun  en- 
droit, en  la  tenant  pleine  d’eau  ainfi  que  là  chappe  pendant  pluficurs  jours, 
& la  vifitant  de  toutes  parts  avec  le  plus  grand  fcrupule. 

Du  ferpentin. 

33.  Cette  piece  ainfi  nommée  parce  que  c eft  un  tuyau  contourné , n’a 
pas  toujours  eu  cette  forme  ; ç’a  été  le  plus  fouvent , & dans  les  anciennes 
fabriques , un  tuyau  droit , fait  de  plomb  ou  de  cuivre  étamé , qui  traver- 
fait  diagonalement  une  piece  remplie  d’eau;  on  l’appellait  alors  rafraichif- 
Joir  y rijrigirant.  Nous  oblèrverons  ici , que  nous  ne  nous  fommes  pas  arrê- 
tés à décrire  les  appareils  en  ulàge  avant  ceux  des  bouilleurs.  Raymond 
Lulfe  , Arnaud  de  Villeneuve,  Libavius,  Biringuccio,  latisferont  fur  cela  les 
curieux,  peut-être  au-delà  de  leurs  defirs.  Il  nous  fuffit  que  les  appareils 
aélucls  font  la  réforme  plus  fimplifiée  de  ceux  que  des  préventions  mal 
conçues,  des  defirs  plus  mal  fondés,  peut-être  un  enthoufiafme  qui  tient 
à la  charlatanerie , avaient  fait  imaginer  à nos  premiers  chymiftes. 

34.  Le  ferpentin  du  bouilleur  différé  de  oelui  que  l’on  trouve  décrit  dans 
Y Art  du  diflillattur  d' taux -fortes  que  j’ai  publié  l’an  dernier  , parce  que,  défi 
tiné  à être  apppliquê  à des  vaifleaux  beaucoup  plus  confidérables  , il  ferait 
impoffible,  du  moins  difpendieux , de  le  faire  en  étain  , 5c  que  d’autre  part 
on  le  conftruit  Rarement  à double  tige  rampante.  Ce  font  les  chauderonniers 
qui  font  les  ferpentins  du  bouilleur,  autrement  appellés  ferpentt  & ftrptntine  t 
ils  font  formés  d’un  cylindre  en  fpirale,qui  lui-même  eft  compofé  de  plu- 
fieurs  tuyaux  de  cuivre  étamés  intérieurement , foudés  à foudure  forte , repré- 
fcutant  chacun  une  efpece  d’S.  Chacun  de  ces  tuyaux  eft  foudé  pareille— 


Digitized  by  Google 


Partie  1 Du  brûleur  d'eau  - de  - vie. 


ment  à un  autre,  & de  cet  enfemble  refaite  la  fpirale  entière, qui  doit  avoir 
deux  pieds  & demi  à peu  près  de  diamètre,  far  quatre  à cinq  pieds  de  h nu. 
teur  : l’intérieur  de  la  fpirale  n’eft  que  d’un  pouce  & demi  à deux  pouces  : 
cette  hauteur  de  cinq  pieds  eft  formée  par  huit  rangs  au  moins  de  fpirc  ou 
pas  de  vis;  le  tout  eftadujetti  par  trois  tiges  de  cuivre  , far  lefquelles  font 
foudées  ces  mêmes  (pires  à des  diltances  égales.  Quelques-uns  ne  donnent 
que  deux  pieds  & demi  de  hauteur,  & plus  de  quatre  & cinq  pieds  de  dia- 
mètre , ce  qui  produit  en  largeur  la  même  longueur  de  tuyau  que  les  autres 
ont  dans  la  hauteur  de  cinq  pieds  & demi.  Le  ferpentin  du  bouilleur  une 
fois  conftrutt,  il  faut  s’aifarer  qu’il  ne  fuit  par  aucune  des  (oudures , qu’il 
eft  d’un  calibre  uniforme  dans  toute  fa  longueur;  ce  dont  on  s’aifare,  i«. 
en  l’emplilTant  d’eau  après  avoir  bouché  l’orifice  inférieur , & y laiflant 
fèjourner  cette  eau  pendant  plufieurs  jours  ; 2°.  en  vuidant  cette  eau  , rebou- 
chant l’orifice  inférieur,  & faufilant  fortement  dans  la  capacité  du  ferpentin, 
ce  qui  donne  occafion  à l’humidité  reliante  de  s’échapper  par  la  plus  légère 
foufifare  ou  par  le  plus  petit  défaut  de  foudure;  j*.  enfin  en  laifiant  tom- 
ber dedans  une  balle  de  plomb  à peu  prés  du  calibre  ,&  s’aflurant  par  le 
fan  qu’elle  rend  en  tombant,  fi  elle  ne  s’arrête  en  aucun  endroit. 

3t-  La  barrique  ou  efpece  de  tonne  dans  laquelle  fe  place  le  ferpentin, 
doit  être  faite  par  le  tonnelier  , en  bonnes  douves  de  chêne , & cerclée  au 
moins  de  quatre  cercles  de  fer  ; elle  ne  doit  avoir  qu’un  fond  fur  lequel 
pofent  les  trois  branches  de  cuivre  qui  foutiennent  le  ferpentin  j vers  ce 
fond  eft  percé  un  trou  auquel  on  ijufte  un  robinet  de  cuivre  ou  un  tam- 
pon de  bois  : ce  trou  eft  déftiné  à vuider  l’eau  contenue  dans  la  barrique. 
Un  autre  trou  reçoit  l’orifice  inférieur  du  ferpentin  qui  doit  dépalfer  au- 
dehors  d’un  bon  demi-pied  au  moins.  Cette  futaille  fe  place  ou  far  un  fup- 
port  de  bois  haut  d’un  pied  & demi  à deux  pieds  , ou  immédiatement  far 
le  fol  de  l’attelier  ; mais  dans  ce  fécond  cas , on  eft  obligé  de  ménager  une 
folle  un  peu  profonde  pour  placer  le  vailfeau  de  bois  appelle  baffiot  , qui 
fert  de  récipient  Avant  de  quitter  l’article  des  ferpentins  , nous  obferve- 
rons  que  quelques  modernes  ont  cru  donner  à leurs  ferpentins  un  degré 
de  perfection  de  plus,  en  établilfant  dans  le  centre  de  la  fpirale  ou  extérieu- 
rement fur  le  côté  de  la  barrique  dans  laquelle  eft  le  ferpentin  , un  valte 
tuyau  dont  l’orifice  fapérieur  eft  en  forme  d’entonnoir , & dont  l’inférieur 
va  jufqu’au  fond  de  la  tonne  de  bois  : ce  tuyau  leur  fert  à rafraîchir  le  fer- 
pentin , & ils  difent  que  l’eau  chaude  étant  plus  légère  que  la  froide , cettç 
manière  de  changer  l’eau  du  ferpentin  procure  à la  bafe  une  fraicheur  cer- 
taine. Il  y a pour  ceux  qui  conftruifent  ainfi  leur  ferpentin  , un  dégor  latéral 
placé  au-haut  de  la  barrique.  Sans  prétendre  blâmer  ceux  qui  font  cette 
elpece  de  dépenfe  , je  la  crois  au  moins  inutile  dans  bien  des  cas , avant 
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obfervé  par  moi -même  qu’un  ferpentin  qui  n’avait  que  trois  pieds  de  haut, 
& qui  avait  fervi  à recevoir  pendant  24  heures  la  liqueur  qu’on  diftillait 
à grand  feu  de  bois  dans  un  vafte  alambic , n’était  échauffé  qu’aux  deux  tiers 
de  fa  hauteur  ; mais  c’eft  ici  le  cas  de  dire  que  ce  qui  abonde  ne  nuit  pas. 

Du  bajjiut  ou  vaiffeatt  recevant  les  efprits  qui  dijliüent. 

36.  Quoique  le  mot  velu  foit  affez  généralement  celui  fous  lequel  on 
défignc  la  quantité  des  liqueurs  fpiritueufes  qu’on  obtient  dans  une  diftilla- 
don,  & que  dans  certains  pays  ce  foit  aulli  le  nom  du  vaijfeau  qui  reçoit  la 
«Affiliation  ; cependant  ce  vaiifeau  eft  plus  généralement  connu  fous  le  nom 
de  bajfiot.  Mais  les  bafTiots  n’ont  pas  tous  une  même  forme  & une  même 
capacité  ; c’cft  toujours  l'ouvrage  du  tonnelier , & il  doit  être  fait  avec  de 
bonnes  douves  de  chêne , bien  folidement  affcmblées  , & cerclé  avec  foin. 
Les  uns  lui  donnent  la  forme  d’une  olive,  & ce  font  ceux  qui  ayant  befoin 
de  placer  leurs  balfiots  dans  un  trou  au-deffous  du  ferpentin  , croient  fo  rendre 
par  cette  forme  le  tranfport  de  ce  bafTiot  plus  commode  ; d’autres  leur  don- 
nent la  forme  d’un  baquet , dont  le  premier  fond  eft  en  forme  de  couvercle , 
percé  de  deux  trous , un  au  centre , c’cft  celui  par  lequel  tombe  la  liqueur 
diftillantc;  un  autre  fur  le  côté,  plus  grand  & bouché  d’une  broche,  par  où 
l’on  puifé  la  liqueur  lorfqu’il  s’agit  de  l’éprouver  : d’autres  enfin  prennent 
tout  Amplement  une  barrique  ordinaire,  dont  la  capacité  leur  eft  connue. 
Quant  à cette  capacité , elle  eft  depuis  une  velte  jufqu’à  vingt , ce  qui  fait  de- 
puis huit  pintes  jufqu’à  ccnt-foixante , la  velu  étant  eftimée  huit  pintes. 

37.  Il  eft  inutile  de  parler  ici  du  befoin  que  les  bouilleurs  ont  d’un  petit 
rable  court  pour  attifer  leur  feu  , & d’entonnoirs  de  différentes  grandeurs 
pour  tranfvafcr  ; mais  il  eft  elfontiel  d’obfcrvcr  qu'indépendamment  de  la 
commodité  d’une  pompe  à main  , pour  tranfporter  , nettoyer,  éteindre  com- 
modément, il  y a quelques  brûleurs  qui  établiflcut  une  autre  pompe,  dont  le 
dégor  donnant  fur  l’orifice  de  la  chaudière , rend  dans  les  fourerreins  ou  caves 
dans  lelquels  il  dépofe  les  liqueurs  à brûler.  Par  ce  moyen , lorfqu’il  s’agit 
de  charger  une  chaudière  , on  s’épargne  la  peine  de  monter  les  pièces  ou  fu- 
tailles , en  les  approchant  fous  la  pompe  de  maniéré  que  celle-ci  plonge 
dans  la  liqueur  ; & l’ouvrier  chargé  de  la  chaudière,  faifaiU  mouvoir  le  pifton 
de  cette  pompe , la  remplit  avec  facilité.  Il  eft  un  autre  petit  uftenfile  fort 
(impie , dont  fe  fervent  les  bouilleurs  pour  puifer  commodément  la  liqueur 
lorfqu’ils  veulent  l’éprouver.  Par  le  trou  latéral  du  baflîot,  ils  enfoncent  un 
cylindre  de  fer-blanc  , long  d’un  pied  tout  au  plus  , d’un  pouce  de  diamètre , 
(huilant  en  une  pointe  de  deux  à trois  lignes  au  plus  } l’autre  extrémité  d» 
ce  cylindre  eft  bouchée  par  une  plaque  de  fer-blanc  qui  a pareillement  à fou 
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centre  un  trou  de  deux  lignes  de  diamètre;  & fur  le  côté  il  y a un  petit 
anneau  qui  permet  à celui  qui  s’en  fert  de  palier  le  premier  doigt  dedans. 
Lorfque  ce  cylindre  eft  plongé  dans  le  baflîot , l’efprit  s’y  introduit  en  chaffant 
devant  lui  par  le  petit  trou  fupérieur  l’air  contenu  dans  le  cylindre  ; l'ou- 
vrier met  alors  le  pouce  fur  la  plaque  , & par  ce  léger  artifice  enleve  la  li- 
queur contenue  dans  le  eylindre , fans  qu’il  s’en  répande  ; en  levant  fon  pouce , 
il  la  fait  couler  dans  le  vafe  ou  éprouvette  dans  lequel  il  veut  l’elfayer , cfpcce 
d’inftrument  pour  lequel  je  renvoie  à ce  que  j’en  ai  dit  dans  la  fécondé  partie 
de  l 'Art  du  dijhllateur  d' taux-fortes. 

Des  matières  combujiibles  employées  par  les  bouilleurs , pour  chauffer 

leur  chaudière. 

j 8-  Ces  matières  varient  fuivant  les  pays  : le  bois,  le  charbon  de  terre, 
la  tourbe , & les  marcs  de  raifins  ou  de  pommes  étant  les  plus  d’ufage,  font 
les  combultibles  fur  lefquels  il  eft  jufte  d’infifter.  Le  bois  ne  doit  être  ni  du 
chêne  ,ni  du  charme , d’ailleurs  bien  fcc,  fendu  même  par  petits  morceaux , 
& fcié  de  longueur  fufhfante  pour  entrer  en  entier  dans  le  foyer  du  four- 
neau , dont  j’ai  décrit  les  dimenfions  , comme  devant  être  chauffé  avec  du 
bois.  C’eft  aux  conltrudeurs  à fentir  eux-mêmes  les  différences  qu’il  faut 
y apporter , fuivant  l’efpece  de  chauffage  qu’ils  doivent  y confumer.  Le 
charbon  de  terre  exige  qu’il  y ait  au  moins  une  grille  ferrée , qui  éleve  de 
trois  ou  quatre  pouces  ce  charbon  au-deifus  du  foyer  dans  lequel  on  l’em- 
ploie , ce  qui  a lieu  pour  les  deux  autres  combuftiblcs  dont  nous  allons  par- 
ler. Le  choix  du  charbon  de  terre  n’eft  pas  indifférent  ; il  eft  démontré  que , 
pour  peu  qu’il  contienne  du  foufre , le  fond  de  la  chaudière  ferait  bientôt 
endommagé.  Si  la  méthode  de  donner  au  charbon  de  terre  l’état  charbonné  de 
nos  charbons  de  bois , méthode  indiquée  dans  l 'Art du  charbon  de  terre, dont 
M.  Morand  eft  l’auteur  , par  feu  M.  Jars  , dans  les  Mémoires  de  l’académie , & 
dans  le  Traité  particulier  de  M.  de  Genffane,  & enfin  propofee  par  les  états 
de  Languedoc  ; fi  ce  moyen  fe  généralifait  une  fois , l’ufage  de  ce  charbon 
ferait  peut-être  plus  commode,  du  moins  ferait-il  plus  certain.  J’obfervcrai 
cependant  qu’il  me  parait  elfentiel  à l’art  du  bouilleur  que  la  chaudière  fuit 
.échauffée  par  la  flamme  dont  l’adion  eft  toujours  beaucoup  plus  vive  ; le 
charbon  de  terre  ne  donne  de  flamme  qu’en  brûlant , pour  ainfi  dire  , la 
matière  bitumineufe  qu’il  contient,  & a befoin  même  de  l’adivité  du  foufflet 
pour  produire  cet  effet.  Une  fois  réduit  en  charbon , il  reffemble  au  charbon 
de  bots  qui , comme  je  l’ai  obfervé  dans  Y Art  du  dijlillateur  d’eaux-fortes  » 
chauffe  par  fa  maffe  , & non  par  fa  flamme  ; enforte  qu’il  fout  qu’un  bouilleur 
ait  une  grande  difette  d’autres  combuftibles , pour  fe  feryir  de  charbon  de 
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terre  : nous  'obferverons  cependant  que  le  charbon  de  terre  eft  le  feul  com- 
bulhble  qu’on  puitfe  employer  dans  la  diftillation  des  eaux-de-vie  de  grain, 
dans  la  Flandre  Ac  dans  le  pays  de  Licge. 

j 9.  La  tourbe  étant  moins  fujette  à être  remplie  de  fubftances  fulfu- 
reufes , eft  un  très-bon  aliment  du  feu  pour  la  bouillure  des  eaux-de-vie  ; 
enfin  les  marcs  de  railîns  ou  de  pommes  coupées  en  briques  & bien  léchées, 
forment  pareillement  un  allez  bon  aliment  du  feu  : celui  de  raifin  fur-tout, 
i caufe  de  la  grande  quantité  de  pépins  & de  l’huile  qu’ils  contiennent;  car 
la  Normandie,  où  le  marc  de  pommes  pourrait  être  employé  à ce  chauffage, 
n’en  fait  aucun  cas , & les  bouilleurs  de  cette  province  s’accordent  à le  re- 
jeter , fans  cependant  en  donner  de  raifon. 

40.  Je  ne  parlerai  pas  ici  du  combuftible  allez  commun  dans  les  pays  où 
fe  brûle  le  plus  d’eau-de-vic  , ce  (ont  les  excrémcns  des  animaux  mêlés  à la 
paille  & féchés  au  foleil  ; parce  que  , quoique  ce  foient  les  pauvres  gens  du 
pays  d’Aunis  , du  Poitou  & des  Landes , qui  l’emploient , je  n’ai  aucune  con- 
naiiTance  que  ces  mêmes  pauvres  gens  falfent  bouillir  des  eaux-de-vie  ; ils 
ont  recours  aux  bouilleurs  établis  dans  les  villes  , ou  tout  au  moins  aux 
ambulans. 


CHAPITRE  IL 

Du  choix  du  vin  d bouillir , & de  la  conduite  d’une  chaudière. 

41.  L’expérience  démontre  que  les  pays  où  s’eft  établi  l’ufage  de  brûler 
ou  bouillir  les  vins  , font  ceux  dont  les  vignobles  produifent  le  vin  le  moins 
agréable  à boire  ; & lorfqu’on  examine  d«  près  la  caufe  de  ce  défaut , 011 
apperçoit  qu’elle  dépend  uniquement  de  la  quantité  de  fubftances  falines  con- 
tenue dans  ces  vins.  En  effet , s’il  eft  permis , dans  une  matière  auflî  fujette 
à variations , d’établir  quelques  idées  générales  , on  peut  dire  que  , à maturité 
égale,  à préparation  uniforme,  & à abondance  près  , les  différent  terreins 
produifent  trois  efpeces  de  liqueurs  vineufes  ; celles  dans  lefquellcs  la  partie 
muco  -extradive  eft  plus  abondante  ; celles  où  c’eft  la  partie  tartreufe  ou 
faline  ; & celles  enfin  dans  lefquelles  ces  deux  fubftances  étant  dans  unê^, 
jufte  proportion , fe  trouvent  délayées  dans  une  quantité  de  phlegme  plus 
abondante. 

42.  Pour  apprécier  cette  elpece  de  propofition  par  une  expérience  frap- 
pante , foient  du  vin  de  la  haute-Bourgogne , du  vin  du  Poitou  ou  de  fa 
Saintonge , & du  gros  vin  de  teinte  du  Languedoc  ; je  les  fuppofe  tous  trois 
recueillis  dans  une  année  moyenne  entre  la  trop  grande  humidité  & l’exceffivc 
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chaleur,  comme  a pu  être  l’année  177a,  façonnés  avec  tout  le  foin  & l’in- 
telligence poffible  : le  premier  eft  potable , le  fécond  eft  auftere , le  troifieme 
ne  peut  pas  fe  boire,  tant  il  eft  épais  : foumettez  à la  diftillatiou  , dirigez  de 
la  même  maniéré  un  échantillon  de  chacun  de  ces  trois  vins } le  vin  de 
Bourgogne  fournira  beaucoup  moins  que  le  tiers  de  fon  poids  de  liqueur  fpi- 
ritucufe , atfez  faible  ; le  vin  du  Poitou  donnera  moitié  & plus  l’eau-dc- 
vie  plus  forte,  toutes  chofes  égales,  que  la  première  -,  enfin  le  gros  vin  de 
teinte  donnera  à peu  près  fon  tiers  d'eau-de-vie , qui , malgré  toutes  les  pré- 
cautions pofîibles , aura  le  goût  de  brûlé. 

43.  Si  d’autre  part  on  confulte  ceux  qui  font  dans  l’ufàge  de  bouillir 
annuellement,  ils  vous  diront  que  le  produit  de  leur  travail  n’eft  jamais  plus 

. abondant  ni  de  meilleur  qualité,  que  dans  les  années  où  leurs  vins  ont  plus 
d’auftérité  fans  être  verts.  Il  n’eft  pas  étonnant  maintenant  que  ce  foit  dans 
l’Orléanais  , la  Saintonge , le  Poitou  , le  Limoufin , le  pays  d’Aunis , le  Bour- 
delais , que  fe  foit  établie  la  plus  grande  fabrication  de  l’eau-de-vie  ; tous 
les  vins  de  ces  contrées  étant  plus  ou  moins  dans  le  cas  d’auftérité  dont 
nous  parlons. 

44.  Une  autre  expérience  des  bouilleurs  d’eau-de-vie , & de  tous  ceux 
qui  gouvernent  les  vins , leur  a appris  que  chaque  année  procurait  un  chan- 
gement confidérable  au  vin  ; enfbrte  que  tel  vin  qui  à fe  première  année  ou 
feuille , ainfi  que  s’expriment  les  gens  du  métier  , n’eft  pas  potable  , le  de- 
vient à la  fécondé  , troifieme,  & quatrième  feuille.  Il  eft  encore  reconnu  que 
le  vin  ayant  acquis  fon  degré  de  perfeébon , fe  détériore  plus  ou  moins  promp- 
tement les  années  fuivantes  ; enforte  qu’il  n’a  que  peu  d’années  à être  ce 
qu’ils  appellent  en  pleine  boitte.  De  ces  obfervations  généralement  reconnues 
par  toutes  les  perfbnnes  dont  la  principale  occupation  eft  la  fabrique  ou  le 
gouvernement  des  vins  , dérivent  naturellement  les  axiomes  fuivans , pro- 
pres aux  bouilleurs  : Tel  vin  fera  propre  à mettre  dans  la  chaudière  dans  les  Jix 
premiers  mois  de  fa  fermentation;  tel  autre  aura  befoin  <t  attendre  tannée  ; eu 
général  il  efl  un  terme  moyen  entre  la  première  fermentation  & Cinftant  où  le  vin  eft 
en  pleine  boitte  : terme  que  les  bouilleurs  connailfent  & ne  défimlTent  pas , 
mais  fur  lequel  je  crois  pouvoir  donner  la  réglé  fuivante. 

4f.  Toutes  les  fois  qu’un  vin  verfë  de  haut  forme  des  jets  & fait  naître 
des  bulles  d’air  comme  s’il  était  en  fermentation , il  eft  bon  à bouillir}  & plus 
le  tems  où  on  le  met  dans  la  chaudière  eft  voifin  de  celui  de  fe  fabrication, 
moins  on  court  de  rifques  en  le  faifant  bouillir.  Nous  verrons  par  la  fuite , 
que  cet  axiome  ne  s’étend  pas  à toutes  les  liqueurs  : par  exemple , & pour 
n’y  pas  revenir,  jorfqu’on  diftille  la  mélalfe  fuivant  le  procédé  que  j’ai  décrit 
dans  Y Art  du  dijllllatcur  <t  eaux-fortes  , les  ouvriers  reconnailfent  l’inftant  où 
elle  eft  boiuie  a diftiller , par  un  moyen  que  je  n’ai  fu  que  depuis  la  publi- 
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cation  de  mon  ouvrage , & le  voici  : ils  prennent  dans  une  tafle  un  peu  de 
la  liqueur  fermentante , ils  la  jettent  avec  une  forte  de  violence  contre  le 
pavé  > fi  en  tombant  elle  moulTe  & forme  une  écume  un  peu  épaitTe , c’eft  un 
ligne  qu’il  eft  tems  de  diftilier. 

46.  Comme  les  dilférentes  liqueurs  à brûler  font  toutes  fufcepribles  d’une 
fermentation  plus  ou  moins  rapide , il  demeure  pour  confiant , comme  je 
l’ai  annoncé  dans  ce  même  ouvrage , qu’il  faut  les  prendre  dans  le  tems  on 
la  fécondé  fermentation  n’eft  pas  encore  achevée. 

47.  Malgré  ces  preferiptions  générales , il  faut  convenir  que  la  routine 

& l’habitude  des  bouilleurs  les  fervent  mieux  que  ne  feraient  les  réglés  les 
plus  claires  & les  mieux  établies  : aulfin’ai-je  eu  deflein,  en  m’étendant 
fur  cette  partie  de  leur  travail,  que  d’éclairer  le  ledleur,  & non  de  lui  dé- 
voiler le  prétendu  fccret  des  artiftes , qui  eux-mèmes  feraient  bien  embar- 
rafl'és  d’en  donner  une  defeription  fidelle.  Il  fufiit  que  l’on  fâche  d’une  parti 
que  les  vins  les  plustartreux  font  ceux  qui  fournilï’ent  le  plus  d'eau-de-vie, 
& de  l’autre , qu’il  faut  que  la  fermentation  ait  atténué  les  parties  tartreufes, 
mais  n’ait  pas  achevé  de  les  combiner  au  point  que  leur  première  décom- 
pofition  s’enfuive.  i 

48.  Je  fuppofe  le  vin  envoyé  à tems  chez  le  bouilleur  : on  emplit  la  chau- 

dière dès  le  matin  , de  maniéré  à ce  qu’un  quart  à peu  près  en  refie  vuide; 
on  pofe  la  chappe  par-delïïis , ce  qu’on  appelle  coiffer  la  chaudière  ; on  les 
lute  , les  uns  avec  de  la  terre  grade  , les  autres  avec  de  la  cendre  détrempée , 
d'autres  avec  du  papier  collé.  On  fait  palTcr  le  bec  de  la  chappe  dans  l’orifice 
du  ferpentin  , & on  emplit  d’eau  le  réfrigérant  dans  lequel  ce  ferpentin  eft 
placé.  Dans  quelques  contrées,  on  pofe  furie  haut  de  la  chappe  une  perche 
debout , dont  une  extrémité  eft  retenue  par  une  des  folives  du  plancher  i 
& l’autre , en  appuyant  fur  cette  chappe , l’empêche  de  fe  foulever  à l’inftant 
où  naîtront  les  premières  vapeurs.  L’ouvrier  met  dans  le  foyer  du  fourneau 
une  pelléc  de  braife , & quelques  morceaux  de  bois  fcc  , ce  qui  s’appelle 
mettre  la  chaudière  en  train  ; fi-tôt  que  la  flamme  eft  bien  établie , il  l’entre- 
tient fans  la  laiiTer  diminuer , ce  qui  eft  eflentiel , en  l’augmentant  infcnfible- 
ment  par  l’addition  nouvelle  de  bois  fendu.  On  s’apperçoit  que  la  liqueur 
eft  prête  à bouillir  , 1 par  un  frémiflement  fourd  qui  s’établit  dans  la  chau- 
dière i 20.  par  la  chaleur  qui  gagne  infenfiblement  le  bec  du  chapiteau. 
Pendant  ce  tems  qui  eft  plus  ou  moins  long , fuivant  l’habileté  & l’expé- 
rience de  celui  qui  conduit  le  feu  , il  diftille,  lentement  à la  vérité,  une 
quantité  aflez  confidérablc  de  phlegme , que  quelques  chymiftes  ont  voulu 
attribuer  à l’eau  dont  l’ouvrier  a du  fe  fervir  pour  rincer  le  chapiteau  & 
le  ferpentin  : ce  qui  n’eft  pas  vraifemblable  , attendu  la  quantité , qui  va 
quelquefois  à plus  de  deux  pintes  pour  une  chaudière  qui  tiendrait  deux 
cents  pintes.  49. 
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49.  On  entend  infenfiblement  le  frémiflement  devenir  plus  fort , puis  di- 
minuer prefque  tout-à-coup  pour  faire  place  au  bouillonnement  qui  doit  s’é- 
tablir dans  le  centre  du  fluide  ; alors  la  chaleur  du  chapiteau  n’ell  pas  f'uppor- 
table , non  plus  que  celle  de  fon  bec  & celle  de  la  partie  du  fèrpcndn , qui  ne 
plonge  pas  dans  l’eau.  La  liqueur  coule  dans  le  récipient,  en  formant  un  filet 
qui  groflît  infenfiblement}  & lorfque  ce  filet  eft  à peu  près  de  la  grofleur  d’une 
moyenne  plume  à écrire,  on  juge  la  diftillation  bien  établie;  l’ouvrier  poulie 
la  tirette  & ferme  la  porte  du  foyer  qui  doit  avoir  contracté  allez  de  chaleur 
pour  entretenir  un  bouillon  toujours  égal  : fi  l'on  ne  prenait  pas  cette  pré- 
caution , la  chaleur  pouvant  augmenter  par  le  courant  d’air  qui  s’introduirait 
par  la  porte  du  foyer,  le  bouillon  monterait  allez  fort  pour  faire  palier  par 
le  bec  du  chapiteau  une  portion  de  liqueur  non  diftillée , qui  altérerait  la  pu- 
reté du  produit  fpiritueux.  Cet  accident  arrive  plus  fouvent  au  cidre  & au 
grain  fermenté,  qui  font  des  liqueurs  plus  vifqueufes , & par  conféquent  pius 
fujettes  à monter  lors  du  premier  bouillon  ; car  c’eft  une  obfervation  de  fait 
que  ce  premier  bouillon  une  fois  établi,  il  eft  rare  que  la  liqueur  foit  fujette 
à monter,  à moins  que  d’une  part  on  n’augmente  le  feu,  & que  de  l’autre 
la  vifeofité  du  liquide  11e  foit  confidérable. 

fo.  L’ouvrier  ne  néglige  pas  pour  cela  de  veiller  à fon  feu,  qu’il  faut 
toujours  entretenir  allez  fort  pour  que  le  bouillon  ne  fe  ralcntilTe  pas. 

ji.  Dans  la  première  pafle  ou  chauffe,  c’eft-à-dire,  lorfque  la  chaudière 
n’eft  chargée  que  de  vin , on  n’a  d’autre  foin  que  celui  de  vuider  le  récipient 
ou  balfiot  à mefure  qu’il  s’emplit.  Quelques  bouilleurs  font  cependant  dans 
l’ufagc  de  mettre  de  côté  les  deux  premiers  tiers  du  produit  de  cette  diftilla- 
tion ; & pour  ne  pas  s’y  méprendre , l’ouvrier  a foin  de  tems  en  tems  d'en 
faire  la  preuve  en  puifant  avec  le.  tuyau  de  fer-blanc,  & lai  liant  tomber  la 
liqueur  dans  une  taire.  Tant  qu’elle  ne  fait  pas  de  moufle,  mais  qu’elle  donne 
des  perles  plus  ou  moins  arrondies,  il  juge  la  liqueur  de  bonne  qualité,  & la 
met  de  côté  pour  11e  la  point  rcpalfer.  Si  cependant  le  vin  qu’il  diftille  eft 
de  nature  à fournir  dès  la  première  parte  une  eau-de-vie  faible  ; apres  la  pre- 
mière épreuve  on  fe  difpcnfc  de  la  fra&iontier,  & l’on  continue  de  la  diftiller 
jufqu’à  la  fin.  Dès  qu’on  s’apperçoit  que  le  filet  qui  coule  diminue  de  grofleur 
& qu’il  a quelques  intermittences , on  juge  que  la  liqueur  n’eft  pas  loin  de 
ceffer  d’ètre  fpiritueufe  ; on  en  reçoit  une  petite  portion  dans  une  rafle , on 
allume  d’autre  part  ur.  papier,  on  renverle  la  rafle  fur  la  tète  ou  chappe,  & 
l’on  y préfente  fur-lc-champ  le  papier  allumé.  Si  la  vapeur  qui  s’exhale  alors 
s'enflamme , on  continue  la  diftillation  ; fi  au  contraire , on  fe  dépêche  de  reti- 
rerjc  feu  de  dellous  la  chaudière,  011  enleve  le  chapiteau,  on  ouvre  le  robi- 
net inférieur  du  la  chaudière  pour  lailfer  écouler  le  refidu  de  la  diftillation} 
On  fait  tomber  de  l’eau  froide  dans  la  chaudière , on  la  rince  ainfi  que  le  cha- 
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piteau,  & on  fe  prépare  à une  nouvelle  chauffe.  Cette  première  opération 
dure  plus  ou  moins  long-tcms  fuivant  la  qualité  du  vin  qui  a bouilli , & la 
quantité  d’efprit  qu’il  fournit.  Il  cft  rare  que,  pour  une  chaudière  chargée 
comme  nous  l’avons  dit,  elle  dure  plus  de  douze  heures;  & de  deux  chofes 
l’une,  ou  l’on  a tiré  tout  le  produit  jufqu’à  l’eau-de-vie  faible,  connue  gé- 
néralement fous  le  nom  de  fécondé  eau,  ou  bien  on  a ce  produit  diftingué  en 
deux  claflcs;  favoir,  Yefprit  ou  première,  & la  fécondé.  Il  eft  elfcntie!  de  ne 
point  perdre  de  vue  cette  diftindtion , parce  que  le  gouvernemenr  ayant  pris 
la  peine  de  donner  aux  bouilleurs  des  loix  pour  la  charge  de  leur  chaudière, 
cette  diltinélion  en  efprît  & fécondé,  eft  importante  pour  faifir  ce  qui  nous 
reltc  à dire  du  travail  des  bouilleurs.  Nous  fuppofbns  i°.  que,  pour  fc  con- 
former à l’ordonnance  de  1687,  le  bouilleur  cil  dans  l’intention  de  faire  do 
l’cau-de-vie  qui  contienne  le  quart  de  fécondé  , y compris  la  garniture , ce  qui 
dans  l’interprétation  du  bouilleur  fignifie  le  cinquième  au  total  ; puifque  pour 
exécuter  l’ordonnance  il  faut  feize  mefurcs  d’efprit  & quatre  mefures  de  fé- 
condé. Dans  cette  fuppolition , le  bouilleur  mefure  la  capacité  de  fon  bafliot 
avec  une  réglé  de  bois  fur  laquelle  il  y a des  hoches , dont  chacune  défigne 
une  velte:  or  la  velte  contient  quatre  pots  ou  huit  pintes  mefure  de  Paris;  & 
le  bafliot  peut  être  de  capacité  à tenir  jufqu’à  quarante  veltes.  Le  bouilleur  me- 
fure Ion  bafliot  à l’inflant  où  le  filet  de  la  diflillation  vient  à faillir,  & il  compte 
pour  cfprit  ou  première,  tout  ce  qui  cft  dans  le  bafliot,  quelle  qu’en  foit  la 
quantité;  il  faille  couler  en  fécondé  la  proportion  du  quart  de  cette  quantité, 
qu’il  a grand  foin  de  mefurer;  & fi-tôt  qu’elle  eft  pafl'éc , il  fubftituc  un  petit 
bafliot  pour  recevoir  ce  qui  pourrait  encore  palier  de  fécondé , jufqu’à  ce 
qu’enfin  la  diftillation  ne  fournkfe  plus  rien  d’inflammable,  ce  dont  il  s’apper- 
<;oit  par  le  moyen  que  nous  avons  décrit  il  n’y  a qu’un  inftant.  A l’aide  de 
cette  manipulation , le  bouilleur  fait  de  fuite  & d’une  feule  venue  fon  cau-dc- 
vie  conforme  à l’ordonnance  ; mais  la  trop  grande  différence  qui  fe  trouve  en- 
tre les  vins  qu’011  fait  bouillir , foit  pour  la  quantité , foit  pour  la  proportion 
refpedive  de  ce  qu’on  appelle  efprit  ou  première , & de  ce  qui  porte  le  nom 
Ac  fécondé , eft  caufé  que  peu  de  bouilleurs  fuivent  ce  procédé. 

^2-  Nous  fuppofons  en  fécond  lieu,  que  le  bouilleur  ait  intention  de  met- 
tre de  côté , comme  étant  de  la  meilleure  qualité,  le  premier  tiers  d’cfprit  de 
vin  qui  palfe,  ce  qu’il  appelle  lever  à toutes  Us  chauffes-,  il  enlevc  le  batfiot  du 
trou  dans  lequel  il  eft  placé,  & qu’on  appelle  le  faux  haffiot-,  il  tranfvafe  ce 
premier  produit  dont  la  force  & la  qualité  varient,  mais  font  toujours  fupé- 
rieures  à toute  autre  efpece  d’eau-de-vie  pour  la  fineffe  & pour  être  exempte 
de  toute  àcreté  & de  toute  odeur  de  feu.  Cette  opération  s’appelle  encore 
couper  à la  ferpenti ne  ; on  replace  enfuits  le  bafliot,  & on  continue  la  diftil- 
lation jufqu’à  ce  qu’il  ne  palfe  plus  de  féconde.  Ce  fécond  produit  doit  être 
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diflillé  avec  de  nouveau  vin  ; & d’abord  on  vuide  la  chaudière  en  ôtant  le  tam- 
pon de  la  décharge;  on  la  nettoie  bien, on  y verfe  tout  ce  fécond  produit, 
& on  achevé  de  remplir  la  chaudière  avec  du  vin.  A cette  occafion , il  eft  bon 
d'indiquer  de  quelle  maniéré  s’y  prend  l’ouvrier , pour  lavoir  lî  fa  chaudière 
eft  fuffilàmment  remplie  ; car  on  fent  aifément  que  fi  elle  était  trop  pleine , 
lorfque  le  bouillon  s’établit , une  partie  de  la  liqueur  pourrait  palTer  toute  par 
le  bec  du  chapiteau,  & altérer  d’autant  la  pureté  de  l’eau-de-vie,  ce  que  le* 
bouilleurs  Normands  appellent  gofilUr.  L’ouvrier  donc  retroulfatit  fôn  bras 
jufqu’au  coude,  faifit  ce  coude  de  la  main  gauche  pour  le  maintenir  au  ni- 
veau de  la  chaudière  ; puis  alongeant  le  bras  & la  main  , il  juge  fa  chaudière 
alTez  garnie , fi  le  bout  de  fes  doigts  effleure  la  furfàce  du  vin , ce  qui , me. 
fure  commune , donne  un  pied  & demi  dans  cette  chaudière.  Il  ferait  fans 
doute  plus  commode  d’avoir  une  jauge  dont  la  mefure  ne  varierait  pas , comme 
doit  le  faire  la  longueur  du  bras  étendu  comme  nous  venons  de  le  dire,  re- 
lativement aux  dimenfions  proportionnelles  du  bouilleur  aéluel.  La  chau- 
dière garnie  & recouverte  de  fon  chapiteau , on  procédé  prccilément  comme 
nous  avons  dit  pour  la  première  chauffé  ou  bouilleric  ; on  conduit  le  feu 
avec  les  mêmes  précautions.  Quand  une  fois , à l’aide  de  fagots  ou  d’autres  ma- 
tières très-combuftibles,  on  a fait  naître  le  bouillon  dans  la  chaudière  ,&  le 
filet  dans  le  baftiot , ou  place  dans  le  foyer  du  fourneau  quatre  forts  morceaux 
de  bois , on  ferme  la  porte , & un  inftant  après  on  pouffe  la  foupape  ou  tirette 
de  la  cheminée  : c’eft  de  cette  tirette  que  dépend  le  gouvernement  du  feu. 
On  fuit  précjfëment  les  mêmes  précautions  pour  ne  laiffer  tomber  dans  le  bat 
fiot  qu’un  quart  de  féconde , c’eft-à-dirc , quatre  veltes  , je  fuppofe , fur  feize 
veltes , garnitures  comprifes.  Mais  on  obfervera  que  le  produit  de  cette  mani- 
pulation donne,  1*.  néceffairement  un  véritable  efpnt  de  vin  réfultant  de 
la  rédiftillation  de  l’eau-de-vie  de  la  première  chauffe;  2°.  l’eau-de-vie  ou 
premier  produit  fpiritueux  fourni  par  le  vin , qui  a fervi  à achever  la  garni- 
ture de  la  chaudière,  & toute  la  fécondé  réfultante  tant  de  cette  première 
eau-de-vie  que  du  vin.  Or,  comme  la  force  de  cette  première  eau-dc-vic  eft 
toujours  une  donnée  incertaine,  ainfi  que  la  proportion  du  vin  nécelTaire 
pour  achever  de  garnir  la  chaudière,  on  voit  qu’en  aftreignant  le  bouilleur  à 
fournir  de  l’eau-de-vie  conftamment  de  même  force,  on  lui  itnpofe  la  loi  de 
faire  des  tripotages  ultérieurs.  C’était  pour  remédier  à cet  inconvénient,  que 
quelques  bouilleurs  avaient  imaginé  de  faire  autant  de  première  chauffé  avec 
du  vin  feul,  qu’il  en  fallait  pour  produire  une  quantité  fuftifance  d’efprit  d'fc 
toutes  les  qualités,  & de  faire  une  fécondé  chauffé  du  total. 

; 3.  Le  plus  communément  trois  bouilleries  ou  chauffés  en  vin  fourniflànt 
chacune  leur  tiers  en  produit  fpiritueux , donnaient  futtifamment  pour  faire 
cette  fécondé  chauffé } enforte  que , de  quatre  fois  qu’on  fallait  travailler  une 
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chaudière , la  quatrième  était  pour  diftiller  le  produit  des  trois  autres  s & le 
produit  de  ce  quatrième  travail  fourniflànt  près  de  moitié  de  la  liqueur  qu’on 
avait  diftillée , donnait  de  l’eau-de-vie  à peu  prés  au  titre  de  l’ordonnance  : ék 
dans  le  tems  où  il  était  permis  de  faire  des  eaux-de-vie  plus  ou  moins  fortes, 
on  fcnt  que  le  bouilleur  n’avait  que  la  peine  de  fractionner  le  produit  de  ce 
quatrième  travail , en  ayant  foin  de  l’éprouver  de  tems  à autre , pour  avoir  fes 
différentes  efpcccs  d’caux-dc-vie.  Je  ne  dirai  qu’un  mot  du  travail  de  quelques 
bouilleurs  qui  achètent  des  payions  leurs  eaux-de-vie  fécondés  ou  bouillies, 
& qui  les  diflillcnt  chez  eux  : on  fait  que  cette  diflillation  rentre  dans  notre 
troificme  procédé , & n’en  diffère  qu’en  ce  qu’il  s’agit  ici  de  retirer  feulement 
d’une  très-grande  quantité  d’eau-dc-vie  faible , une  très-petite  quantité  d’ef- 
prit  de  bonne  qualité,  par  l’attention  qu’ont  ces  bouilleurs  de  noyer  d’eau 
les  eaux  - de  - vie  âcres , & de  diftiller  en  tenant  leur  rafraichilfoir  le  plus 
froid  pollïble. 

Des  trois  procédés  que  je  viens  d’expofèr,  le  premier  eft  le  plus  com- 
mun . le  fécond  clt  abfolument  elfentiel  pourfe  conformer  à l’ordonnance,  & 
le  troifieme  procure  des  caux-de-vic  de  la  plus  grande  force  & de  la  meilleure 
qualité.  Nous  traiterons  dans  le  chapitre  quatrième  des  caufes  qui  peuvent 
altérer  la  bonté  d'une  eau-de-vie,  des  moyens  de  les  diltinguer,  foit  du  côté 
de  la  faveur,  foit  du  côté  de  la  force:  paifons  à la  defeription  des  autres  mé- 
thodes de  diftiller  les  eaux-de-vie  de  vin. 

CHAPITRE  III. 

Le  quelques  procédés  particuliers  de  diftiller  les  eaux-de-vie. 

ff.  J’ai  dit,  en  traitant  des  fourneaux,  qu’il  y avait  des  brûleurs  qui 
allaient  de  village  en  village , traînant  avec  eux  tout  l’appareil  néceJàire 
pour  brûler  fur  les  lieux  le  vin  de  ceux  qui  n’ont  le  moyen  ni  de  le  trans- 
porter ni  de  le  brûler  eux- mêmes.  Ces  mêmes  ambulans  achètent  de  pré- 
férence les  lies  A les  marcs  de  raifîn  , qu’ils  brûlent  ordinairement  pour  leur 
compte.  Ce  font  leurs  manipulations  particulières  que  je  me  propofe  de  trai- 
ter dans  ce  chapitre  ; car  ayant  décrit  la  méthode  la  plus  ulitée  dans  l’Or- 
léanais , dans  le  Limofîn , dans  le  Poitou  , dans  l’Anjou , dans  la  Saintongc , 
dans  l’Angoumois,  le  pays  d’Aunis  & lieux  circonvoifîns , même  aux  envi- 
rons de  Touloufe  & de  Bordeaux,  pour  convertir  les  vins  de  ces  contrées 
en  eau-de-vie;  on  me  permettra,  j’efpere , de  négliger  quelques  petites 
manipulations  particulières,  propres  plutôt  à certains  bouilleurs  qu’à  des 
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provinces  entières,  & qui  dépendent  plutôt  d’une- routine  peu  lumineuiè 
que  d’une  pratique  éclairée,  comme  l’eft  celle  de  la  plupart  des  bouilleurs 
des  provinces  que  j’ai  citées.  Ainfi  je  ne  parlerai  pas  de  la  mauvaife  routine 
de  certains  bouilleurs , qui  ne  coeâent  la  cliaudiere  que  lorfque  la  liqueur 
commence  de  bouillir  ; ils  ne  fentent  pas  combien  ils  courent  rifque  de  per- 
dre les  premiers  efprits,fi  par  malheur  l’adfion  de  coètfcr,  de  luter,  d’a- 
jufter  le  bec  au  ferpentin , n’eft  pas  aifez  prompte  pour  prévenir  le  premier 
produit  fpiritueux  qui  naît  de  ce  premier  bouillon. 

f6.  Les  grandes  bouilleries  font  tenues  pour  la  plupart  par  des  négo- 
cians , des  gentilshommes  & autres , donc  les  lumières  font  au  moins  aulE 
abondantes  que  la  fortune  ; & fi  les  maîtres  vinaigriers  de  Paris  fe  quali- 
fient dans  leurs  ftatuts  de  prtmiers  cüfliüauurs  des  taux  -de-  vie , ce  qui  peut 
bien  être,  après  les  chymiftes  s’entend,  il  faut  convenir  que  ces  premiers 
maîtres  rcffemblent  beaucoup  aux  Chinois,  qui  font,  dit- on,  nos  anciens 
pour  l’invention  de  l’imprimerie}  mais  chez  qui  cet  art  n’eft  pas  plus  per- 
fectionné après  des  milliers  d’années  de  pratique  : tandis  que  nos  bouil- 
leurs modernes  travaillent  journellement  à perfectionner  leur  art,  & y par- 
viendraient plus  fùrement  & plus  promptement,  fi  un  elpionnage  continuel, 
malheureuièment  autonfé , ne  mettait  obftacle  au  fuccès  de  leurs  expérien- 
ces , en  menaçant  continuellement  leur  induftrie  d’être  mife  à contribution. 

77.  Les  bouilleurs  forains  ont,  comme  je  l’ai  déjà  infinué,  leur  chao. 
diereavec  fon  chapiteau,  & un  grand  trépied  fur  lequel  elle  puiflè  pofer, 
une  pipe  à eau-de-vie,  dans  laquelle  eft  placé  leur  ferpentin,  le  bafllot 
& autres  petits  ultenfiles.  Arrivés  qu’ils  font  dans  un  village , ils  s’infor- 
ment de  la  quantité  de  vin  qu’ils  peuvent  faire  bouillir , pour  en  faire  leur 
déclaration;  ils  établirent  leur  chaudière  dans  une  balle -cour,  aux  envi- 
rons d’une  marre  ou  d’un  p uits , pour  avoir  de  l’eau  à volonté  ; avec  de  la 
terre  délayée  & quelques  morceaux  de  moellons,  ou  l’équivalent,  ils  cont 
truifent  autour  de  la  chaudière  & du  trépied  un  fourneau  à la  hâte,  au- 
quel ils  donnent  tout  au  plus  huit  pouces  d’épailTeur  ; 8e  pour  le  refte  ils 
fuivent  aifez  exactement  la  méthode  des  bouilleurs,  décrite  au  précédent 
•chapitre  , à l’exception  que  la  plupart  de  ces  ambulans  ne  font  pas  aulfi  fur- 
veillés  que  les  ouvriers  des  grandes  bouilleries,  & qu’ayant  fouvent  affaire 
à des  gens  qui  n’y  entendent  rien , ils  coupent  à la  ferpentine  une  première 
partie  du  produit,  qui  n’ett  pas  perdue  pour  tout  le  monde.  Ils  en  font  quit- 
tes pour  laitier  couler  une  pais  grande  quantité  de  fécondé:  d’autres  font 
accroire  au  propriétaire  que  ce  qui  na.de  n’eft  plus  fpiritueux  , & ils  gardent 
pour  eux  prefque  toute  la  le  coude  qui  pâlie  : quelques-uns  étant  dans  l’u- 
fàge  de  fc  payer  de  leurs  frais  en  retenant  une  partie  de  leur  produit,  on 
fent  bien  que  ce  n’eft  pas  le  plus  mauvais  qu'ils  choiiLienc.  En  un  mot,  foit 
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ignorance,  foit  cupidité,  il  eft  rare  que  les  bouilleurs  ambulans  fournit 
fent  de  bonne  marchandife , même  en  brûlant  des  vins  de  bonne  qualités 
car  ceux  d’entr’eux  qui  ne  trouvent  à brûler  que  des  lie  ou  des  vins  pafTés , 
ne  doivent  plus  être  garans  de  la  bonté  de  leurs  produits  : or  c’eft  ce  qui 
arrive  allez  Couvent. 

fg.  La  lie  cil,  comme  chacun  le  (ait,  une  madere  vifqueufe,  louche  , 
finguliérement  acide,  qui  Ce  dépofe  des  vins,  lorfqu’aprés  leur  première 
fermentation  on  a bondonné  les  vaifleaux  s c’eft  ordinairement  au  bout  de 
trois  mois  que  l’on  fait  le  premier  foutirage  des  vins,  & que  par  confequent 
on  recueille  cette  lie.  Dans  cet  état  vifqueux , elle  eft  fujette  àdeuxincon- 
vénieus  entre  les  mains  du  bouilleur:  le  premier,  c'eft  de  palier  par-deflus 
Jes  bords  de  la  chaudière  à l’inftant  du  premier  bouillon  ; le  fécond  , c’eft 
de  dépoter  une  quantité  de  matière  qui  brûle  tandis  que  la  liqueur  bout. 
.Cet  inconvénient  quia  été  remarqué  par  la  plupart  des  chymiftcs,  par  Stahl 
Jui- même,  parce  qu’en  Allemagne  on  ne  fait  guere  d’eau-de-vie  de  vin 
qu'avec  les  lies , la  liqueur  même  étant  employée  à un  ufage  plus  du  goût 
des  Allemands,  & n’étant  ni  aufli  abondante  ni  aulli  parfaite  que  dans  nos 
provinces  françaifes,  cet  inconvénient  peut  bien  ne  pas  échapper  aux  bouiL 
Jeurs  s niais  ils  n’ont  encore  aucun  moyen  d’y  remédier.  Celui  que  Stahl 
avait  imaginé , confiftait  à placer  une  efpece  de  tige  en  moulinet , fixée  fur 
un  pivot  dans  le  fond  de  la  chaudière , & fortant  par  le  haut  de  la  chappe 
pour  recevoir  une  manivelle.  Ce  moulinet  était  garni  d’ailes  qui,  mifes 
en  mouvement,  remuaient  continuellement  la  lie  pendant  la  diftillation; 
il  fe  paiTait  à peu  près  ce  que  nous  voyons  faire  par  certaines  tiges  de  fer 
paiTées  à travers  des  boites  à cuir  dans  les  récipiens  de  machine  pneumati- 
que. Quoique  cet  expédient  ait  été  propofé  de  nouveau  à la  (ociété  de 
Limoges , (ans  qu’on  ait  fait  mention  du  premier  inventeur  ; il  ne  parait 
pas  facile  à exécuter  pour  les  bouilleurs , de  la  part  defquels  il  exige  une 
ailîduité  toute  entière.  On  a propofé  en  Rullie , & c’eft  M.  Model  qui  l’a 
fait , de  placer  au  fond  de  la  chaudière  une  grille  ou  treillage  ferré,  qui , 
pofant  fur  des  pieds  élevés  d’environ  huit  pouces , fervit  à empêcher  la 
lie,  en  fe  précipitant , de  gagner  le  fond  de  cette  chaudière  & de  s’y  brû- 
ler : je  fais  ici  l’application  de  cet  expédient  qui  par  le  fait  n’eft  propofé 
par  notre  refpe&able  chymifte , que  pour  la  diftillation  des  eaux-de-vie  de 
grain. 

f 9.  On  a cru  remédier  à l’inconvénient  de  monter  hors  la  chaudière,  en 
jetant  fur  la  furface  de  la  lie  une  boule  de  cire  ; d'autres  en  frottant  les 
parois  intérieures  de  la  chaudière  avec  du  favon  à la  hauteur  de  la  liqueur; 
ce  qui  ne  fauve  que  la  moitié  des  inconvéniens.  D’autres  encore  délaient  la 
i.ic  dans  de  la  vinaife , & aiment  mieux  halarder  quelques  rifqucs  du  côté 
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de  la  quantité  du  produit  ; car  pour  ceux  qui  la  délaient  avec  de  l’eau  , 
c’ell  en  vérité  le  comble  de  l’ignorance.  Cette  liqueur  ainfi  délayée  n’eu  dé- 
poli: pas  moins  fes  parties  grollieres , qui  font  fujettes  à fe  brûler.  Enfin,  & 
ce  font  les  vinaigriers  qui  parailfcnt  être  les  premiers  auteurs  de  cette  mani- 
pulation, on  fait  chauffer  la  lie  au  point  d’ètre  prefque  bouillante  ; dans  cet 
état , on  la  jette  fur  des  tamis  ou  fur  des  toiles  peu  ferrées  j le  liquide  qui 
était  arrêté  dans  la  lie  s'en  écoule  facilement,  parce  que  la  chaleur  a détruit 
ion  état  vifqueux  ; on  met  à la  prelfe  l’efpece  de  marc  qui  relie  , qui  bien 
exprimé  ell  vendu  an  chapelier,  ou  brûlé  pour  faire  l’alkali  fixe , appelle  ctn- 
. cires  ejavdi.es , & porte  lui-même  le  nom  de  clavcllt  ou  lit  ftche.  Le  fluide  féparé 
de  cette  lie  ell  mis  dans  la  chaudière , & 011  le  traite  précifément  comme  li 
c’était  du  vin.  Tout  ce  qui  précédé  tlémontre  atfez  que  l’elpece  d’eau-de-vie 
fournie  par  les  lies  doit  être  beaucoup  plus  âcre  , toujours  empyreumatique  ; 
mais  on  obferve  qu’elle  ell  en  proportion  plus  abondante  que  celle  du  vin  : 
ce  qui  confirme  ce  que  j'avançais  au  commencement  du  chapitre  précédent, 
en  difànt  que  les  vins  les  plus  tartreux  font  les  meilleurs  pour  la  bouillcrie. 

60  Restent  les  marcs  de  railîns.  (6)  Ces  mêmes  bouilleurs  ambulans  ou 

(6)  Le  procédé  de  tirer  l’eau- de -vie 
du  marc,  que  Al.  Demachy  décrit  ici, étant 
non-feulement  infuflfifant , mais  même  fau- 
tif à quelques  égards , je  crois  devoir  m’y 
arrêter  un  peu,  d’autant  plus  que  cet  objet 
tft  de  la  plus  grande  importance.  Voici  la 
méthode  que  l’on  fuit  dans  la  partie  de  la 
Suilfe  qui  produit  du  vin.  On  prend  le  marc 
des  raifins  tel  qu’il  fort  du  prelfoir,&  dont 
on  n’a  pas  fait  de  piquette  ; car  le  marc  dont 
c*n  a tiré  la  piquette , & qu’on  a , pour  ainfi 
dire,  lavé,  ne  donne  point  d’eau-de-vie, 

& n’entre  prefque  point  en  fermentation  , 
comme  l’ont  éprouve  nos  diftillateurs.  On 
met  ce  marc  dans  de  bons  tonneaux  ou  de 
bonnes  tines,  qu’on  remplit  entièrement, 

& on  le  prefie  bien  en  le  foulant  avec  les 
pieds , afin  de  pouvoir  le  ferrer  également 
& empêcher  qu’il  ne  fe  moififle:  il  faut, 
avant  que  de  le  mettre  dans  les  tines , le  dé- 
faire en  le  fccouant  ü le  broyant  entre 
les  mains. 

Les  tines  étant  remplies , on  les  ferme 
de  leurs  couverts,  & l’on  en  garnit  les  bords 
& les  fentes  avec  de  la  terre  grade  pour 
les  boucher  exactement.  Au  bout  de  deux 


à trois  jours  le  marc  s’échauffe  & entre  en 
fermentation.  Des  que  la  première  fermen- 
tation cefle , & que  le  marc  prend  une  odeur 
vineufe  & agréable , ce  qui  arrive  au  bout 
de.  quatre  a cinq  femaines.  Couvent  même 
de  deux,  on  le  diilillc  en  y ajoutant  de 
l’eau.  On  peut  remplir  pour  lors  la  vefile 
jufqu'au  cou,  & y mettre  une  quantité  fuf- 
fifantc  d’eau  ; car  n’y  ayant  rien  qui  puiife 
gonfler , on  ne  rifquepas  de  la  trop  remplir. 

Le  feu  de  cette  diitiilation  doit  être  doux 
dès  le  moment  que  la  veflje  s’elt  réchauf- 
fée , & il  ne  faut  que  très-peu  de  bois  pour 
toute  la  diftillation.  Trente-deux  pieds  cu- 
bes de  marc  donnent  ordinairement  vingt 
pots  de  bonne  eau-de-vie.  Plufieurs  dif- 
tiilateurs  n’attendent  pas  le  moment  où  la 
première  fermentation  eft  achevée.  Iis  dis- 
tillent fouvent  au  bout  de  huit  jours , & 
continuent  jufqu’à;  ce  que  le  marc  foit  tout 
employé.  11  cil  bon  de  remarquer  que  le 
marc  peut  refier  deux  , trois  ii  jufqu’à 
quatre  mois  & plus  dans  les  tines  fans  rien 
perdre  ; car  fi  les  \ines  font  bien  bouchées , 
il  ne  paifera  point  à la  fermentation  acé- 
teufe , parce  qu’elle  ne  faurait  fe  faire  fans 
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quelques  bouilleurs  de  campagne  recueillant  les  marcs  des  raifiris  auflî-tôt 
qu’on  cefle  de  prclTer,lcs  uns  les  mettent  dans  une  cuve,  <8  les  y entadent 
le  plus  fortement  pollible  ; les  autres  font  un  trou  en  terre,  dans  lequel  ils 
les  entalfent  pareillement,  après  avoir  garni  de  paille  le  fond  de  la  folle.  Le 
point  elTentiel  de  leur  confcrvation  conlilte  à ce  qu’il  ne  s’établiilè  point  de 
fermentation  intérieure:  (7)  on  les  recouvre  avec  de  la  terre  & de  la  paille, 
& on  les  lailfc  en  cet  état  plus  ou  moins  long-tems  ; mais , fi-tôt  qu’on  a 
déterminé  de  diltiller  les  marcs , il  ne  faut  point  cclfer  de  le  faire  que  la  cuve 
ou  la  foire  ne  foient  vuides , ce  qui  relierait  éventé  ne  tardant  pas  à fe  gâter. 
On  prend  donc  de  ces  marcs  ce  qu’il  en  faut  pour  faire  une  charge  de  chau- 
dière ; on  les  éparpille  le  plus  exa&ement  pollible  ; on  les  mouille  de  maniéré 
à en  faire  une  pâte  un  peu  liquide  ; on  les  tient  dans  un  endroit  chaud  i la 
fermentation  ne  tarde  pas  à s’y  établir;  (g)  & û-t6t  qu’elle  parait,  on  charge 
la  chaudière  & on  diftille. 

67.  On  prsnd  pour  cette  diftillation  les  mêmes  précautions  que  pour  la 
lie  ; c’c(t-à-dire  , que  le  premier  loin  du  bouilleur  étant  de  faire  naître  une 


l’acccs  de  l’air. 

En  résiliant  cette  eau-de-vie  avec  de  l’eau 
& des  cendres , ou  avec  de  l’eau  de  chaux , 
on  obtient  un  efprit  de  vin  très  - pur  & qui 
n’a  ni  mauvais  goût,  ni  mauvaife  odeur , 
comme  l’a  prouvé  M.  Struve  dans  fes  Ef- 
fais  fur  la  thymie. 

On  peut  fe  fervir  du  marc  diftille  en  qua- 
lité d’engrais  pour  les  terres.  11  produit  un 
effet  merveilleux , & les  rend  très-meubles. 
Il  ell  même  beaucoup  meilleur  pour  cet 
ufage  après  la  diftillation  qu'auparavant. 
Pour  l’employer  ainfi  , onenfaitun  tas  de 
pluficurs  couches , en  mettant  de  la  terre 
entre  chaque  couche, ce  qui  facilite  confidé- 
rablement  fa  putréfaction.  Ûn  a aulli  trouvé 
ce  marc  très-avantageux  dans  les  tas  defti- 
nés  à produire  du  falpétre. 

Il  fe  trouve  dans  ces  contrées  des  pro- 
prietaires qui , avant  de  mettre  le  marc 
dans  Us  tincs , en  réparent,  les  grains  ou 
pépins  qu’il  contient,  en  le  fecouant  & le 
frottant  entre  les  mains  fur  un  tamis  de  fil 
de  fer,  & qui  en  expriment  une  huile  très- 
agrcable  au  goût, qui  brûle  fansdonnerde 
l’odeur , dure  plus  long  - tems , & fournit 
une,  flamme  plus  claire  que  l'huile  d’olive. 


Un  pied  cube  de  pépins  donne  trois  quarts 
de  pot  de  cette  huile.  Ceux  qui  ne  veulent 
point  en  faire  cet  ufage , peuvent  les  erm 
ployer  à nourrir  la  volaille. 

Lorfquc  la  fermentation  du  ’marc  n’eft 
pas  forte,  on  peut  l’accélerer  enfaupoudrarv 
chaque  couche  d’un  peu  de  caffonade , ce 
qui  d’ailleurs  adoucit  cette  liqueur,  ou  en 
y ajoutant  des  lies  délayées  dans  de  l’eau 
chaude,  &c.  &c. 

En  faifant  de  ce  marc  des  mottes  & en 
les  brûlant  fous  la  chaudière,  on  épargne 
le  bois,  & l’on  obtient  fur  vingt  livres  de 
marc  une  livre  de  fel  alkali  fixe  des  plus 
purs.  • 

( 7 ) Je  crois  que  le  point  elTentiel  de 
leur  confcrvation  ne  confifte  pas  à empêcher 
qu’il  ne  s'établilfe  aucune  fermentation  in- 
térieure ; il  confifte  plutôt  à ferrer  le  marc  , 
de  maniéré  qu’il  n’y  ait  pas  affez  d’air  entre 
les  interftices , pour  que  la  fermentation  acé- 
teufe  puiffe  s’établir,  car  il  en  refte  toujours 
fuffifamment  pour  que  la  vineufe  ait  lieu. 

( 8 j Ce  n’eft  pas  alors  que  la  fermenta- 
tion s’établit,  c’eft  dans  les  tines  qu’elle  fe 
fait,  comme  je  l’ai  déjà  dit. 

chaleur 
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chaleur  prompte  pour  établir  le  bouillon  dans  Et  chaudière , il  doit  cepeit- 
. dam  conduire  le  commencement  de  Ion  feu  plus  lentement  pour  la  lie  Sc 
pour  les  marcs , (ans  quoi  fa  matière  ferait  plus  tôt  brûlée  qu’elle  ne  commen- 
cerait à bouillir. 

62.  Si  une  chaudière  garnie  en  bon  vin  fournit  un  tiers  de  ce  vin  en  pro- 
duit fpiritueux , elle  fournira  quelquefois  la  moitié  loriqu’elle  fera  chargée  en 
lie  ; mais  à peine  fournira  t-clle  le  quart  fi  elle  cft  chargée  eu  marc  de  raifin. 
Oti  croit,  & la  choie  parait  allez  vraifemblable  , que  le  peu  d'eau-de-vie  que 
fournit  cette  fublhince  elt  dû  à la  très-petite  portion  de  fubftance  du  raifin 
qui  demeure  attachée  à la  grappe , (9)  après  que  le  raifin  a été  foulé  & égrainé. 
Si  cette  eau-de-vie  n’avait  pas  le  même  inconvénient  que  celle  de  lie , elle  fe 
trouverait  avoir  une  fupériorité  marquée  même  fur  l’eau -de -vie  du  vin  , 
parce  qu’encorc  un  coup  l’cau-de-vic  extraite  d’une  liqueur  qui  eft  à la  fin 
de  fa  fermentation , elt  toujours  plus  généreufe  que  celle  qu’on  obtiendrait 
de  la  mémo  liqueur  après  avoir  lotig-tcms  repofé. 

6}.  Il  eft  aifé  de  concevoir  combien  le  travail  des  bouilleurs  ambulant 
doit  être  inférieur  ; la  direction  du  feu  n’eft  jamais  à leur  difpolition,  comme 
elle  le  ferait  dans  un  fourneau  folidement  conllruit  & bien  proportionné; 
les  matières  que  ces  bouilleurs  emploient  font  rarement  de  bon  vin,  plus 
Couvent  de  vins  pointés , des  lies  tournant  à l’aigre  , des  marcs  de  raifin  dont 


(9)  Si  c’était  Amplement  la  très-petite 
portion  de  fubftance  du  raifin , qui  demeure 
attachée  à la  grappe  après  que  le  raifin  a été 
foulé  & égrainé,  qui  donnât  l’eau-de-vic 
qu'on  en  retire,  on  en  obtiendrait  certaine- 
ment infiniment  moins  ; mais  c’eft  le  prin- 
cipe  auftere  dont  la  Rrappe  eft  remplie , qui 
fournit  la  plus  grande  portion  de  l'eau-de- 
vie,  & cela  en  d'autant  plus  grande  quan- 
tité, qu’un  lui  a fait  fubir  plus  de  chan- 
gemens. 

Le  jus  du  raifin  avant  la  maturité,  cft  ai- 
gre & âpre;  à mefure  que  le  raifin  mûrit, 
l'aigreur  diminue,  l’àpretc  augmente,  & la 
douceur  fe  fait  appercevoir  au  travers  de 
l’aprcté.  Enfin , par  l'action  du  lôleil , de 
l'athmofphere  & des  forces  de  l’organifa- 
tion,  l'àpreté  difparait,  & elle  ne  réfidc  plus 
que  dans  la  grappe  ; ainfi  le  principe  aut 
tere  fe  change  par  l'effet  d'un  mouvement 
intérieur,  fuite  des  forces  de  l’organifation 
& de  la  chaleur,  en  un  muqueux  doux. 

Tome  Xll. 


Ce  qui  fe  fait  dans  les  vignes  arrive  aufiï 
dans  les  caves.  Un  vin  auftere  , en  vieillit 
Tant,  perd  fon  goût  acerbe,  & devient  plus 
fpiritueux.  Ur.e  fermentation  long-tems 
continuée  eft  donc  en  état  de  tirer  du  prin- 
cipe auftere  les  mêmes  principes  qu’elle  re- 
tire du  muqueux  doux. 

Il  réfulte  de  là  qu’en  s’y  prenant  dans  la 
fermentation  du  marc  d'une  maniéré  conve- 
nable, on  fait  entrer  ce  principe  auftere  en 
fermentation , S:  l’on  en  obtient  l’efprit  ar- 
dent, en  d’autant  plus  grande  quantité  ,que 
l’on  aura  employé  des  moyens  plus  efficaces 
pour  accélérer  fa  fermentation;  car,  comme 
on  aura  occalion  de  le  voir  dans  l’ouvrage 
qu’un  trés-habile  chymiftc  fe  propofe  de  pu- 
blier dans  peu  , ce  principe  acerbe  fermente 
lentement  à moins  qu’on  ne  l’aide,  & C’eft 
à lu!  que  nousibmmes  redevables  de  cette 
fermentation  lente  qui  amélioré  les  vins  à 
mefure  qu’ils  vieillifi’ent , aulli  bien  que  de 
tous  les  autres  avantages  des  vins  de  garde. 

M m 
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la  qualité  n’cft  pas  toujours  exquife  ; car  , j’ai  oublié  de  le  dire  , malgré  les 
précautions  pour  conferver  ces  marcs,  on  en  trouve  rarement  le  premier  lit 
en  bon  état , & l’ouvrier  qui  a la  routine  d’enlever  la  première  croûte , n’a 
pas  toujours  l’intelligence  d’examiner  11  la  moilîiiure  ou  le  chand  n’a  pas 
pénétré  plus  avant. 

•«»  Tgïl  -2M. g==  f.-r- SJM  ■■■ 

CHAPITRE  IV. 

S K C T I O N I. 

Du  choix  lies  eaux  - de  - vie , des  moyens  ujités  dans  le  commerce  pour 
les  dijlinguer  & les  reconnaître. 

«4-  Pour  ne  point  tomber  dans  des  redites  au  fujet  du  choix  des  eaux- 
de-vie  , je  prie  le  lecteur  de  fc  rappeller  ce  qui  en  cft  dit  dans  la  fécondé  partie 
de  l’Art  du  diflillateur  d’eaux-fortes.  J’y  fuis  entré  dans  un  allez  grand  détail 
& fur  le  choix  & fur  l'efpece  d’eau-de-vie  adoptée  maintenant  dans  le  com- 
merce, & fur  les  moyens  imaginés  pour  s'affiner  de  ce  que  l’on  appelle  fon 
titre.  Ce  que  j’y  dis  de  l’eau-de-vie  demélafle  ferait  encore  très -bien  placé 
dans  le  préfent  ouvrage;  mais  comme  je  le  regarde  comme  fuite  prefque  nécef. 
faire  du  premier,  je  renvoie  le  lecteur  à la  fin  de  la  fécondé  partie  de  i 'Art 
du  diflillateur  d'eaux-fortes.  Je  prends  la  liberté  encore  d’inviter  à lire  la  der- 
nière dilfertation  du  recueil  intitulé,  Differtaùons  phyjtco - chymiques , qui  pa- 
rait de  cette  année  (en  1774),  chez  Monory , libraire  ; j’y  développe  ce  que 
je  penfc  fur  les  pefe-liqueurs. 

6 f.  Il  s’agit  donc  feulement  ici  du  choix  des  eaux-de-vie,  relativement 
à l’emploi  qu’on  en  doit  faire , & l’on  doit  fèntir  aifement  que  fi  les  degrés 
de  force  ou  de  fpirituofité  peuvent  concourir  dans  ce  choix , ils  ne  font  cepen- 
dant pas  fufHfans  pour  déterminer  l’artifte  lorfqu’il  s’agira  de  compofer  des 
liqueurs.  Il  fut  un  tems  où  ce  choix  était  d’autant  plus  difficile  à faire , pour 
les  liquoriftes  de  Paris,  que  par  un  préjugé  ridicule,  les  marchands  de  Paris 
ne  tiraient  que  l’eau-de-vie  la  plus  faible;  enforte  que,  de  même  que  l’on 
dit  dans  les  bouillerics,  que  de  l’eau -de -vie  fait  preuve  de  Hollande , parce 
qu’elle  eft  de  la  meilleure  qualité , on  difait  par  dérifion  de  l’eau-de-vie  la 
plus  faible  qu’elle  fallait  preuve  de  Paris.  Cette  cxprellion  preuve  de  Hollande  , 
ufitéc  dans  tous  les  pays  où  l’on  fait  commerce  d’eau-de-vie , fuffit  pour  prou- 
ver ce  que  je  dis  en  commençant  ce  chapitre.  En  etfet , les  négocians  font 
d’accord  que  l’on  peut  faire  de  l’eau-de-vie , preuve  de  Hollande , dans  toutes 
les  provinces  où  l’on  brûle  des  vins  ; mais  les  liquoriftes  lavent  très-bien  que 
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l’eau-de-vic  de  Montpellier  ou  de  Bordeaux , preuve  de  Hollande , laiiTera  aux 
liqueurs  une  âcretc  que  ne  leur  conciliera  pas  l’eau-de-vie  de  Cognac , preuve 
de  Hollande.  Ils  lavent  aulli  que  l’eau-de-vi a,  preuve  de  Hollande , coupée  à 
la  ferpente , eft  toujours  fupétieure  à toute  autre  eau  - de  - vie  , mime  preuve , 
qui  ferait  faite  par  une  féconde  chauffe  : il  faut  donc  ici  diftinguer  les  diffé- 
rens  arti [tes  ou  commerçans  qui  ont  befoin  d’eau-de-vie.  Ce  que  nous  difons 
de  la  preuve  de  Hollande  , cil  confirmé  par  l’application  du  pcfe  - liqueurs , qu'ci 
qu’il  puiife  être  ; cet  iullrument  plongé  indiquera  bien  peut-être  une  égalité 
de  fpirituofité  dans  les  caux-dc-vic , mais  ne  déterminera  jamais  pour  le  choix 
de  ces  eaux-de-vie  de  même  force.  Nous  verrons  dans  la  troifiemc  partie , 
quelle  efpcce  d’eau-de-vie  le  débitant  peut  choifir  pour  diltribucr  une  boit 
fon  agréable.  Nous  verrons  dans  la  fécondé  celle  que  doit  préférer  le  liquo- 
rifte.  Celui  qui  fe  propofe  de  rediflilJer  cette  eau-de-vie  pour  la  convertir  en 
efprit  de  vin , ne  court  prefqu’aucun  rifquc  de  s’en  tenir  au  choix  de  l’cau- 
de-vie  la  plus  forte  , fans  avoir  égard  à la  faveur  ; celui  au  contraire  qui  defire 
en  faire  le  commerce  en  nature , doit  éviter  avec  foin  de  prendre  des  eaux- 
de-vie  âcres  ou  fentant  le  feu.  Cette  âcreté  eft  prefque  toujours  le  réfui tat 
de  l’adion  trop  vive  de  la  chaleur  fur  les  parties  conftituantes  du  vin  ; action 
qui  en  atténuant  une  trop  grande  quantité  d’acide,  donne  occafion  à une  réac- 
tion plus  grande  de  cet  acide  fur  les  parties  réfineufès  ou  difpoiees  à l’être  : 
d’où  s’enfuit  qu’une  portion  de  ces  fubftances  rendues  ameres  (car  c’cft  le 
propre  de  prefque  toutes  les  réfines  artificielles  ) donne  à l’cfprit  ou  l’eau- 
de-vie  cette  faveur  étrangère  & défagréable.  Les  vins  épais  des  provinces  mé- 
ridionales & les  lies  font  finguliércment  fujettes  à donner  de  l’eau-de-vie 
auilcre,  parce  que,  nous  l’avons  dit, -ce  n’eft  pas  aflez  de  la  part  des  vins 
que  de  contenir  une  plus  grande  quantité  de  fubftances  falincs , il  faut  en- 
core que  la  maturation  d’une  part,  la  parfaite  fermentation  de  l’autre,  & enfin 
la  bonne  conduite  dans  la  diftillation  aient  donné  à cette  fubüance  acide  le 
degré  de  combinaifon  fuffifant  pour  augmenter  par  leur  concours  le  produit 
lpiritueux. 

66.  L’odeur  empyreumatique  oirfle  feu,  peut  être  un  inconvénient  pro- 
pre à toute  eau  - de  - vie  nouvelle , & dans  ce  cas  il  eft  fupportable  ; ou  bien  il 
eft  le  réfultat  d’une  chaleur  exceffive,  qui  non-feulcmcnt  a développé  l’acide 
& la  faveur  acerbe,  mais  encore  a brûlé  une  partie  de  la  fubftance  muqueufè 
extractive  ou  réfineufe,  qui  dans  cet  état  répand,  pour  ainfi  dire,  fon  infec- 
tion d’une  maniéré  indélébile  dans  le  produit  de  la  diftillation.  Ces  deux  ac- 
cidens  reconnaiflablcs , l’un  à la  faveur  auilcre  & amcrc , l’autre  à un  goût 
de  brûlé  qu’on  fejit  mieux  qu’on  ne  le  définit,  doivent  faire  rejeter  toute 
eau-de-vie  qui  en  eft  atteinte , excepté  dans  les  circonftances  où  cette  liqueur 
ferait  deflinéc  à ne  jamais  entrer  dans  le  corps  humain.  Un  autre  accident , au- 
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quel  font  fujcttcs  les  eaux-de-vie,  c’cft  le  goût  de  fût  ; c’cft  ainfi  qu’on  dé- 
figne  la  faveur  rélîncufc  que  contraâe  l’cau-dc-vic , en  féjouriunt  dans  des 
vaiireaux  de  bois  qui  ne  feraient  pas  d’un  bon  choix:  on  peut  voir  dans  l 'Art 
du  tonnelier,  comment  cette  efpecc  d’ouvrier  met  en  oeuvre  certains  bois  pour 
en  former  les  pipes,  demi-pipes  & barrils  ; ce  font  les  noms  que  portent  le  plus 
communément  les  vaiifeaux  de  bois  qui  fervent  à contenir  & tranrporter 
l’eau-de-vie.  Quand  le  bois  a été  bien  choilï , il  eft  rare  que  le  goût  du  fut 
fuit  perceptible  au  point  d’altérer  la  bonté  de  l’eau-de-vie  : il  y a même  des 
circonftanccs  où  l’influence  des  bois  ne  fait  que  foncer  la  couleur  de  l’eau- 
de-vie  , fans  lui  donner  le  goût  en  queftion  : c’cft  qu’il  parait  ne  devoir  pren- 
dre fen  développement  que  lorfquc  l’eau-de-vie  féjourne  dans  du  bois  trop 
jeune  qui  tient  encore  une  partie  de  fa  feve  qui  n’cft  pas  fuffifamment  élaborée. 
Mais  fuppofons  que  l’eau-de-vic  qui  fc  trouve  dans  un  magafin  foit  diftillée 
avec  tout  le  foin  poifible , n’ait  ni  àcrcté , ni  empyrcume , ni  goût  de  fût  ; il  y a 
encore  beaucoup  à choilir  entre  les  trois  elpeces  d’cau-dc-vie  de  vin  dont  il 
a été  queftion,  foit  par  rapport  à l’efpece  de  vin  qui  l’a  fournie,  foit  par 
rapport  à Ci  vétufté.  Il  eft  aifé  de  fendr  que,  malgré  toutes  précautions , même 
en  chargeant  le  fond  de  la  chaudière,  comme  le  pratiquent  quelques  diftilla- 
teurs  de  la  Franche-Comté,  l’eau-de-vie  de  lie  la  mieux  diftillée  & la  plus 
parfaite,  fera  reconnailfable  par  cette  première  odeur,  ce  premier  parfum, 
qu’on  pourrait  appeller  la  fleur,  comme  dans  les  vins,  qui  portera  toujours 
à caufc  de  la  lie  cette  pointe  d’acide  qui  la  caraélérife. 

67.  St  les  eaux-de-vie  tirées  des  marcs  de  raifins  ont  un  degré  de  force 
très-fenfible , il  n’cft  pas  poifible  de  n’y  pas  diftmguer  à travers  cette  force 
le  goût  acerbe  propre  à la  rafle  de  raflin  ; goût  qui  ne  devient  d’auciui  obfta- 
cle  quand  on  fe  propofc  de  convertir  l’eau-de-vie  en  efprit  de  vin , mais  qui 
l’empêchera  d’être  prife  de  préférence  dans  toute  autre  circonftance.  Les 
différons  vins  eux-mêmes  portant,  outre  leurs  bonnes  qualités  pour  être 
bouillis  , cette  fleur  dont  nous  parlions  il  11’y  a qu’un  iuftant , concilient 
pareillement  à l’eau-de-vie  un  premier  montant  que  les  connaifl’eurs  11e  laiilenc 
pas  échapper , & qui  leur  fait  juger  à l’odeur  feule  de  quel  canton  eft  l’eau- 
de-vie  qu’ils  examinent  Ainfi  les  eaux-de-vie  de  Toulon  , Marfeille  & autres , 
ont  cette  première  fleur  beaucoup  plus  agréable  que  les  eaux-de-vie  des 
autres  provinces  ; & cette  odeur  ferait  un  appât  trompeur  dans  bien  des  cir- 
conftances , parce  qu’elle  eft  fuivic  d’une  auftérité  dont  nous  avons  rendu 
compte.  Les  eaux-dc- vie  connues  feus  le  nom  A' eaux-de-vie  de  Cognac  , ont  gé- 
néralement parlant  ce  premier  flaire  autant  agréable  qu’il  le  faut , feus  être 
fuivi  d’aucun  arriere-goût  difgracieux  ; enforte  que  qui  voudrait  établir  une 
échelle  de  coniparaifen  entre  nos  eaux-de-vie , pourrait  dire  que , relativement 
à l’agréable,  Peau -de -vie  de  Cognac  tient  le  premier  raug»&  enluite  les 
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eaux-de-vie  du  Poitou , de  la  Comté , de  l’Orléanais , de  l’Angoumois,  de  la 
Gafcogne  & du  Languedoc  , dans  l’ordre  où  nous  les  expoibns  , relativement 
à la  force  les  eaux-de-vie  de  marc  du  Languedoc  , de  la  Galcogne , de  l’An- 
goumois , de  la  Comté  , du  Poitou  & de  l’Orléanais.  Mais  cette  échelle  ferait 
encore  infuififante , puifque  chaque  canton  d’une  contrée  produit  un  vin 
différent  , puifque  chaque  année  apporte  quelque  différence  dans  le  vin 
du  même  canton , puifque  chaque  chauffe  peut  produire  une  altération  re- 
marquable dans  le  produit  fpiritueux  du  même  vin , puifque  la  néceflîté  de 
mettre  l’eau-de-vie  au  taux  de  l’ordonnance  doit  y apporter  des  variations , 
puifqu’enfin  la  même  eau-de-vie  de  la  même  chauffe  du  même  vin , peut  & 
doit  différer  à raifbn  de  fà  vétufté. 

«8-  En  effet,  entre  de  l’eau-de-vie  nouvelle  & de  l’eau-de-vie  d’un  an , il  y a 
une  différence  , telle  que  pour  certaines  leur  garde  foit  une  occafïon  de  fc 
détériorer , tandis  que  pour  d’autres  c’en  eft  une  de  s’améliorer  , & ces  deux 
changemens  méritent  que  nous  les  conlîdérions.  Le  goût  de  fût  que  nous 
avons  obfcrvé  précédemment  être  le  réfultat  nécctfaire  de  toute  liqueur  dif- 
tillée,  fe  perd  à la  longue  toutes  les  fois  qu’il  n’ell  pas  le  réfultat  d’un  acci- 
dent; mais  dans  cette  derniere  circonffance , loin  de  fc  perdre,  il  augmente 
encore  par  la  confervation  des  eaux-de-vie  qui  en  font  tachées  ; il  en  eft  de 
même  de  la  laveur  amere.  Mais  ce  premier  feu  , cette  fpirituofité  violente 
que  portent  avec  elles  les  eaux-de-vie  nouvelles,  fe  perd  à la  longue  fi  cette 
déperdition  a lieu  , parce  que  les  vafes  de  bois  fe  lailfent  pénétrer  par  la 
liqueur  qu’ils  contiennent  : cette  efpece  d’amélioration  eft  une  perte  réelle 
& un  mal , parce  qu’elle  n’eft  due  qu’à  la  dilfipation  infeniiblc  des  parties 
les  plus  volatiles. 

69.  SuppbsoNS  maintenant  que  cette  diffipation  a le  moins  lieu  poffible, 
il  eft  démontré  que  plus  une  eau-de-vie  vieillit,  plus  elle  perd  de  cette  pre- 
mière violence  qui  en  rendait  la  boiffon  infupportable  aux  perfonnes  déli- 
cates ; j’ai  eu  moi-inème  deux  fois  occalion  de  vérifier  le  fait.  Dans  un  coin 
d’une  des  caves  de  l’hôtel-Dieu , le  fommelier  en  dérangeant  des  chantiers  , 
trouva  un  monceau  (Je  fable  qu’il  voulut  faire  enlever;  il  fc  trouva  dans  le 
fond  de  ce  fable  onze  à douze  bouteilles  de  verre  bien  ficelées  & exactement 
pleines;  on  en  goûta  , & elles  fe  trouvèrent  être  de  cette  efpece  de  liqueur 
qy’oii  nomme  eati-de-vie  <£ Andayc.  Le  fommelier  qui  demeurait  depuis  huit 
ans  à l’hôtel-Dieu , s’informa  de  fon  prédécefl'eur  qui  y avait  demeuré  vingt 
années  avant  lui , s’il  avait  connaiifance  de  ce  dépôt  fingulier  ; & comme  il 
affura  que  jamais  il  n’avait'fait  un  pareil  dépôt , il  refte  pour  confiant  que 
cette  eau-de-vie  avait  au  moins  vingt-huit  aus  : elle  était  d'une  faveur  agréa- 
ble, n’ayant  point  de  goût  trop  piquant,  & relfemblait  à une  liqueur  com- 
pofée,  dans  laquelle  fe  diilinguait  à peine  un  peu  d’odeur  de  iénouil  : j’eus  la 
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curiofité  d’en  brûler  un  peu  dans  une  cuiller  ; elle  laifla  un  tiers  à peu  près 
d’humidité. 

70.  L’autre  obfcrvation  eft  plus  prccife  ; c’cft  de  véritable  eau-de-vie 
de  Cognac , enfermée  à ma  connaiifancc  dans  une  bouteille  de  verre  quarrée , 
depuis  dix  ans  ;ru  moins-  On  peut  voir  dans  la  table  de  comparailbn  des 
pclè-liqucurs , inférée  dans  X Art  du  dijlillateur  d'eaux-fortes  , quelle  cil  là 
pelàntcur  fpécifique  relative  à celle  de  Cognac  nouvelle.  J’ai  dillillé  par 
comparaifon  mefure  égale  de  l’eau-Je-vie  vieille  & de  la  nouvelle  à laquelle 
je  la  comparais,  & elles  m’ont  donné  la  même  quantité  de  produit  fpiritueux ; 
il  s’en  fallait  cependant  de  beaucoup  que  leur  faveur  fût  égale  } l’eau-de-vie 
nouvelle  brûle  la  langue  ; l'autre  le  laiifc  palper  fans  y caulcr  de  fenlàtion 
douloureufe  : d’où  vient  cette  différence  ? Certainement  ce  n’ell  pas  de  la 
déperdition  des  parties  Ipiritueufes , & ce  n’elt  certainement  pas  non  plus 
d’une  fermentation  lente  de  la  nature  de  celle  qui  améliore  les  vins  à mefure 
qu’ils  vieillilfent  j mais  on  conviendra  que , quelles  que  foient  les  parties  conf- 
tituantes  de  l’eau-de-vie,  elles  11e  font  ni  femblabtes  entr  elles  ni  d’une  ténuité 
égale.  L’état  de  fluidité  dans  lequel  font  ces  parties  continuantes , ne  leur 
permet  pas  de  relier  l’une  à côté  de  l’autre  fans  fe  combiner  infenCbleoient 
d’une  maniéré  plus  intime,  & iàns  faire  un  tout  qui , fins  être  jamais  d’une 
parfaite  homogénéité , acquiert  cependant  une  maniéré  d’ètrc  plus  uniforme  , 
d’où  réfulte  St  la  celfation  de  la  faveur  brûlante,  & la  production  d’une  laveur 
plus  égale , & par  conléquent  plus  gracicufc.  Si  les  parties  qui  conftitucnt 
l’cau-de-vie  étaient  d’une  ténuité  à peu  près  égale , comme  celle  de  l’efprit 
de  vin  , il  en  réfulterait  ce  qu’on  remarque  dans  cette  derniere  liqueur  j elle 
conferve  fa  même  faveur,  parce  qu’il  ne  s’y  trouve  point  de  fubltances  plus 
grolfieres , dans  lefquellcs  fepuiifcnt  cacher,  pour  ainfi  dire,  les  parties  trop 
fubtiles.  Nous  verrons, en  traitant  des  liqueurs  compolées , comment  le  fucre 
fert  à l’efprit  de  vin  pour  en  adoucir  l’cxceflîve  laveur. 

71 . De  tout  ce  qui  précédé  , il  s’enfuit  que  les  eaux-de-vie  vieilles  doivent 
avoir  dàns  bien  des  circonftances  la  préférence  fur  les  eaux-de-vie  nouvelles  ; 
& je  me  fuis  propofé  moins  d’établir  des  réglés  fur  cette  matière  qui  n’en 
parait  point  fufccptible , que  des  réflexions  fur  les  caufcs  immédiates  des 
variétés  que  le  goût  peut  appercevoir  dans  les  différentes  eaux-de-vie  (10). 

Section  II. 

Idée  des  ordonnances  fondamentales  concernant  la  fabrication  & le  débit  des 

eaux  - de  . vie. 

72.  Avant  le  cinquième  fiecle,onncfe  doutait  pas  en  Europe  que  cette 

(ao  ) Les  marchands  ajoutent  aux  eaux-de-vie  un  peu  de  fucre  , de  ne  remplilTem  pas 
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liqueur  ardente  , décorée  par  les  alchymiftes  du  titre  cmphathiquc  qui  lui 
eft  relié  du  nom  à'cau-de-vie , put  devenir  lî  rapidement  un  objet  de  com- 
merce important  ; il  arriva  même  à cette  liqueur  un  accident  pareil  à celui 
que  produifcnt  prefque  toutes  les  nouveautés.  L’antimoine  fut  proferit , & 
là  préparation  devait  devenir  la  reflource  prefqu’uniquc  de  la  médecine; 
les  pains  préparés  avec  le  ferment  de  bierre  méritèrent  la  perfécution  de 
ceux  même  qui  n’attendaient  qu’un  jugement  pour  fe  hâter  d’en  préparer 
de  la  même  maniéré  : je  ne  ferais  pas  étonné  quand  ce  ferait  un  amateur 
d’eau-de-vie  qui  l’aurait nppeïïée  eau-Jc-mort  -,  ce  préjugé  était  tel,  qu’on  n’au- 
rait jamais  imaginé  que  dans  le  même  tems  où  les  médecins  en  proferivaient 
l’ufage  , les  gens  du  commun  s’accoutumaifent  à en  foire  leur  boilfon  favo- 
rite. Soit  habitude,  foit  befoin  réel,  cette  eau-de-vie  eft  devenue  d’unufage 
lî  univerfel , l’eau-de-vie  de  France  a tellement  mérité  la  préférence  fur 
celle  de  l’étranger , que  le  gouvernement , d’une  part  , crut  devoir  prendre 
des  précautions  pour  conferver  à cette  liqueur  la  bonne  réputation  dont  elle 
jouilfoit:  le  fermier,  de  l’autre  , ne  manqua  point  de  prétendre  que  la  con- 
verfion  des  vins  en  eau-de-vie  était  une  perte  réelle  fur  fes  droits  , qu’il 
ne  percevait  plus  fur  les  vins  que  l’on  bouillait  ; il  obtint  aifément  que  cette 
nouvelle  efpece  de  boilfon  lui  payât  des  droits  proportionnels  à la  perte 
qu’il  difait  foire.  Comme  l’induftcie  va  toujours  fe  perfectionnant  tant  qu’elle 
n’eft  pas  arrêtée  par  des  entraves  pécuniaires , le  fermier  lailfa  perfectionner 
la  fabrique  des  eaux-de-vie  , pour  s’autorifer  enfuite  à demander  une  augmen- 
tation exorbitante  de  droits  , en  fondant  fo  demande  précifément  fur  les 
moyens  qui  auraient  dû  la  foire  proferire  : de  là  des  réglcmens , des  arrêts 
en  interprétation  , des  conteftations  , dans  lefquelles  on  voit  le  tableau  tou- 
jours défolant  de  l’homme  intérellc , qui  veut  foire  tourner  à fan  profit  l’in- 
duftrie  même  de  fon  voifin. 

73.  Enfin  les  villes  , & notamment  celle  de  Paris  , ayant  obtenu  des 
octrois  fur  les  boitions  que  confommcnt  fes  habitans  , ayant  fous  fa  pro- 
tection des  mefureurs,  des  jaugeurs,  &c.  de  ces  boiflons,  les  officiers  mu- 
nicipaux crurent  devoir  prendre  part  aux  conteftations  du  fermier , & ne 
pas  lailfcr  échapper  l’occafion  d’augmenter  les  revenus  de  la  ville.  De  là 
trois  efpeces  de  pièces  juridiques,  deiquelles  il  nous  convient  faire  mention 
ici.  Celles  émanées  de  la  fagellc  du  gouvernement,  concernant  la  bonne  fabri- 
cation & le  débit  loyal  des  eaux-de-vie  ; elles  règlent  la  manière  de  tenir 
les  eaux-de-vie  de  bonne  qualité  ; elles  défendent  la  fabrication  des  eaux- 
de-vie  de  lies , de  marcs  , comme  étant  contraires  à la  lànté  ; elles  ordon- 
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entièrement  les  bouteilles  dans  lefquelles  ils  les  mettent  Par  ce  moyen  le  mouvement  afTÎ- 
mulatoire  qui  fe  fait  dans  les  eaux-de-vie  en  vieilliffanc , eft confidcrablemcnt  accélère. 
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lient  les  précautions  néeelTàires  pour  que  le  gouvernement  foit  éclairé  fur  la 
quantité  de  vins  convertis  en  eau  - de -vie,  fur  celle  du  produit  de  cette  der- 
nière, fur  la  confommation  qui  s’en  fait  dans  l’intérieur  du  royaume , &fur 
celle  qui  s’exporte,  luit  dans  les  isles  de  la  domination  franqaife,  foit  pour 
le  compte  de  l’étranger  ; elles  fixent  la  manière  dont  un  bouilleur  doit  & peut 
. faire  travailler  fcs  chaudières , dont  le  fermier  doit  percevoir  fes  droits  ; elles 
donnent  des  réglcmcns  fur  la  maniéré  de  juger  les  différends  qui  peuvent  s’é- 
lever de  brûleur  à brûleur , entre  ceux-ci  & les  fadeurs  ou  courtiers , entre 
les  courtiers  & les  acquéreurs  & les  voituriers , &c.  &c.  Plulicurs  font  uni- 
quement dclfinées  pour  une  province  ; telles  font  les  loix  pour  la  fabrication 
de  l’eau-de-vie  de  cidre,  qui  n’ont  lieu  que  pour  la  Normandie  , & qui  en 
défendent  l’exportation  même  de  province  à province , excepté  les  charge- 
mens  pour  nos  isles  ; celles  arrachées  au  gouvernement  par  la  cupidité  du  fer- 
mier , qui  a toujours  trouvé  l’art  de  faire  intervenir  le  bien  de  l’état  dans  fes 
vexations  particulières , & de  lader  le  citoyen  par  des  procès  fur  lefquels  font 
intervenus  des  arrêts  toujours  avantageux  au  fermier,  même  lorfqu’il  perdait. 

74.  Le  nombre  de  pièces  de  ce  genre  eft  immenfe  ; aucun  recueil  ne  les 
contient  toutes.  Les  arrêts  du  confeil  fculs  , obtenus  fur  cet  objet  dans  tous 
les  cas  polfiblcs  , formeraient  plus  d’un  gros  volume  in- 4®.  On  en  trouve 
très -peu  dans  lei  recueil  des  ordonnances  concernant  les  aides  & gabelles; 
& qui  voudrait  concilier  la  jurifprudcnce  réfultant  de  ces  arrêts,  comparés 
entr’eux,  ferait  fans  doute  un  légifte  bien  habile.  Enlbrte  que,  pour  le  plus 
grand  bien  du  peuple , & pour  éclairer  plus  fûrement  le  gouvernement , 
que  les  fermiers  ont  trouvé  le  moyen  de  mettre  en  défaut,  en  ayant  toujours 
des  arrêts  à oppofer  eu  leur  faveur,  quelle  que  foit  leur  prétention;  le  plus 
fùr  moyen  ferait  de  faire  une  nouvelle  loi  bien  préciie,  & d’en  défendre 
toute  eipece  d’intepprétation.  Qii’011  fc  rappelle  bien  que  ce  font  dans  tous 
les  cas  les  interprétations  qui  ont  nui  aux  chofes  pofitives  : doârine , phyfi- 
que,  littérature,  jurifprudence , &c.  les  interprétés  ont  plus  obfcurci  qu’é- 
clairé. 

7f.  Ajoutons  à cela  les  furprife»  faites , les  fàifies , les  chicanes  fans 
nombre  qui  ont  donné  lieu  à une  foule  de  fentenccs  d’éleélions  , d’arrêts 
de  la  cour  des  aides,  & d’arrêts  du  confeil , caifant  ou  confirmant  les  pre- 
miers ; & on  aura  l’idée  du  chaos  qui  doit  régner  dans  cette  fécondé  partie 
de  la  jurifprudence  des  eaux-de-vie. 

76.  La  troilïeme  cl'pece  de  pièces  juridiques  font  celles  obtenues  par  les 
officiers  municipaux , foit  pout  établir,  foit  pour  confcrvcr  les  droits  de  leu/s 
octrois  ou  de  leurs  jurifdiétiims  , & les  fentences  émanées  de  leurs  tribunaux 
pour  le  fait  des  mêmes  octrois.  Comme  je  ne  fuis  pas  jurifconfulte , & que 
d’ailleurs  ce  ferait  fatiguer  le  ledlcur  que  de  lui  préienter  la  compilation  volu- 
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mineure  de  tous  les  arrêts,  lettres- patentes , édits,  déclarations,  &c.  rendus 
fur  cette  matière  ; on  trouvera  bon  que  nous  nous  bornions , pour  chacun 
des  trois  plans  que  je  viens  d’établir,  à la  notice  hiftorique  que  je  viens  d’en 
donner,  renvoyant  le  lcéteur  aux  recueils  des  réglements  publiés  in- 40.  fur 
le  fait  des  aides  & gabelles. 


CHAPITRE  V. 


De  l’eau  - de  - vie  tirée  du  poiré  & du  cidre. 

77-  Fers  O N N E n’ignore  que  la  Normandie,  privée  de  la  liqueur  ap- 
pelle vin , en  eft  dédommagée  par  la  liqueur  viueufe  qu’on  y prépare  abon- 
damment à l’aide  des  pommes  & des  poires,  liqueur  qu’on  appelle  cidre  & 
poiré.  Depuis  que  l’ufage  des  eaux-de-vie  e(i , pour  ainli  dire,  devenu  d’une 
nécellîté  prefqu’indifpenfablc , la  Normandie  a fait  avec  Tes  boilfons  une  pa- 
reille liqueur,  dont  la  confommation  eft  cependant  bornée  pour  l’intérieur 
de  la  province,  & tout  au  plus  pour  l’ufage  de  quelques-unes  de  nos  colo- 
nies. Le  cidre  étant  la  boilfon  la  plus  conlidérée  des  deux , il  faut  que  fon 
abondance  foit  extrême  , pour  qu’on  fe  permette  d’en  faire  bouillir  ; c’eft 
le  plus  univerfellcment  le  poiré  que  les  bouilleurs  d’eau-de-vie  de  la  Norman- 
die emploient.  Une  autre  conlïdéradon  leur  fait  préférer  le  poiré  ; il  eft  couf- 
tamtflent  plus  auftere  que  le  cidre , & fournit  par  conféqucnt  plus  d’eau- 
de-vie.  Le  poiré  a donc  pour  cette  double  raifon  la  préférence  chez  les  bouil- 
leurs Normands. 

78-  Comme  il  n’en  eft  pas  de  la  fermentation  du  cidre  & du  poiré  comme 
de  celle  des  vins,  il  eft  rare  que  ces  liqueurs  foient  en  étac  d’être  foumi- 
fes  à la  diftillation  avant  l’année  révolue  depuis  leur  première  cxiftcnce. 
Soit  trop  grande  abondance  de  phlegme,  foit  furabondancc  de  madere  vif 
queufe  dans  là  proportion  avec  les  parties  làlincs,  la  fermentation  du  cidre 
& du  poiré  eft  beaucoup  plus  lente , & dure  par  conféqucnt  plus  long-tems. 
On  obferve  même  que  cette  fermentation  fe  rétablit  lorfque  l’on  coupe  du 
cidre  & du  poiré  avec  moitié  eau  , d’où  réfulte  ce  qu’on  appelle  dans  le  pays 
petit  cidre  ou  boiffon  : il  s’établit  après  ce  mélange  d’eau  une  nouvelle  fer- 
mentation qui  combine  allez  cette  nouvelle  dole  de  fluide  pour  empêcher 
que  le  total  ne  fe  gâte,  comme  il  arriverait  à du  vin  coupé  avec  de  l’eau. 
Soit  le  peu  de  foin  que  les  domeftiques  prennent  des  futailles  où  ils  confer- 
vent  le  petit  cidre  , foit  que  la  fermentation  qui  s’y  établit  fe  conferve  trop 
long  - tems , il  eft  rare  que  la  liqueur  qu’on  tire  en  dernier  lieu  ne  foit  tour- 
née en  vinaigre. 
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79-  Ce  que  je  (iis  ici  cfl  feulement  pour  prouver  la  lenteur  de  la  fermen- 
tation ( 1 1)  en  qudtion  ; mais  on  aurait  tort  d’en  conclure  que  le  cidre  ou 
poiré  auifi  coupé,  fût  à caufe  de  cela  plus  abondant  en  efprit,  lorfqu’on  le 
brillera;  ce  fera  toujours  le  plus  fort  poiré  qui,  lorfqu’on  le  verfe  de  haut, 
fournit  encore  une  légère  écume  qui  fe  trouvera  le  plus  propre  Sc  à brûler 
& à donner  beaucoup  d’eau  - de  - vie. 

80.  La  conftruâion  du  fourneau , celle  des  chaudières , des  tètes  de  more 
ou  chapes , des  ferpentins  ou  ferpentes , ne  paraillènt  dilférer  en  rien  de  celle 
qui  fert  à bouillir  des  eaux-de-vie  de  vin , finon  qu’on  y a confcrvé  la  plus  an- 
cienne coudrudtion , une  tète  ronde,  trop  petite  pour  le  diamètre  de  la  cuves 
il  parait  feulement  qu’en  place  de  balfiot,  Puftge  le  plus  commun  cft  de  pla- 
cer pour  récipient  une  cruche  ou  bouteille  de  grès  d’une  capacité  connue, 
& l’on  mefure  la  capacité  de  la  chaudière  par  pots  qui  tiennent  deux  pintes 
de  Paris,  au  lieu  de  la  mefurer  par  veltes  ou  méfiâtes  de  huit  pintes tilitécs 
par  les  bouilleurs  d’eaux-dc-vic  de  vin. 

81.  La  conduite  du  feu,  les  précautions  pour  remplir , rafraîchir,  c (limer 
la  fpirituofité  du  produit , {ont  auifi  précifémcnt  les  mêmes  ; mais  on  n’eft  pas 
dans  l’ufagc  en  Normandie  de  couper  à la  jerperut:  il  parait  feulement  que  le 
produit  d’une  première  chaulfc,  qu’ils  appellent  petite  eau , ell  à peu  près 
équivalent  au  produit  appelle  fécondé  dans  l’eau-de-vie  de  vin  s enforte  qu’on 
cil  obligé  de  redilliller,  ce  qu’ils  appellent  faire  la  repaffe  ; & pour  cette  re- 
paife,  on  charge  la  chaudière  uniquement  avec  les  premiers  produits.  Quoi- 
qu’on ne  ptiilfe  rien  dire  de  certain  fur  la  proportion  du  produit,  cette  pro- 
portion dépendant  & de  la  bonne  qualité  du  poiré  qu’on  fait  bouillir , & de  la 
bonne  adminiftration  du  feu , on  remarque  allez  communément  que  cent 
quarante-quatre  pots  de  poiré  produifent  de  quarante  à quarante-huit  pots  de 
petite  eau  ou  de  premier  produit  de  la  première  chaude,  5c  que  ces  quarante 
à quarante  - huit  pots  de  petite  eau  rendent  de  treize  à feize  pots  d’eau-dc- 
vie  i ce  qui  fait  relativement  au  poiré  entre  fon  tiers  5c  moitié  de  petite  eau , 5c 
pour  la  petite  eau  fon  tiers  au  plus  de  bonne  eau-de-vie.  Quant  à la  manière 
d’éprouver  fi  cette  eau-de-vie  eft  négociable,  on  l’éprouve  en  la  faifiint  tomber 
de  haut  dans  un  verre,  5c  on  la  juge  bonne  lorfque  l’eau-de-vie  prend  5c 
garde  quelque  tems  fa  moulfc.  On  remarque  en  général  que  le  cidre  donne 
une  eau-de-vie  plus  agréable  que  le  poiré;  mais  auifi  il  en  fournit  beau- 
coup moins,  ce  qui  confirme  de  plus  en  plus  ce  que  j’ai  dit  fur  la  nature  des 
liqueurs  vineufes  que  l’on  deftine  à bouillir  dans  les  did’érentes  provinces. 

8 z.  La  durée  d’une  bouillaifon  ou  chaude  c(l  au  moins  de  fept  heures, 

(11)  Je  n’ai  rien  trouvé  de  mieux  pour  moût  du  poiré  ou  du  cidre , qu’on  verfe  dans 
exciter  la  fermentation  du  cidre  & du  poire,  le  tonneau  pendant  qu’elle  eft  chaude, 
qu’une  décoèlion  de  tartre  ctud,  dans  le 
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pour  une  chaudière  qui  contiendrait  quatre  - vingt  - dix  pots  de  liqueur, 
& l’on  eft  dans  l’ufoge  de  faire  quatre  bouillaifons  de  lune  pour  tirer  la  pe- 
tite tau  , dt  la  cinquième  bouillailou  fe  fait  eu  chargeant  la  chaudière  du  pro- 
duit des  quatre  premières,  à moins  que  le  poiré  ne  foit  d’une  aflez  bonne  qua- 
lité pour  que  trois  bouillaifons  fuffifent  pour  fournir  aflez  de  petite  eau  pour 
le  chargement  entier  de  la  chaudière. 

8}.  Plusieurs  bouilleurs  fout  dans  l’ufage  non-feulement  de  |uter  le  cha- 
piteau ou  tête  de  more  avec  de  la  terre  ou  de  la  cendre  délayée,  mais  en- 
core d’adujettir  ce  chapiteau  fur  la  chaudière  à l’aide  d’un  bâton  debout, 
dont  une  extrémité  fouvent  fourchue  polant  fur  le  faîte  du  chapiteau,  l’au- 
tre extrémité  eft  retenue  fortement  contre  le  plancher  fupérieur  de  la  bouil- 
lerie.  On  eft  dans  le  préjugé  en  Normandie , que  les  marcs  de  poiré  & de  cidre 
ne  font  bous  tout  au  plus  qu'à  feryir  de  fumier  ou  d’engrais  dans  les  ter- 
res , mais  qu’ils  ne  vaudraient  abfolument  rien  pour  chauffer  leur  chaudière  : 
ce  ferait  à quelques  - uns  d’entr’eux  à vérifier  fi  en  effet  cette  matière  bien 
feche  eft  incapable  de  fournir  une  chaleur  fuffifante  dans  les  bouilleries.  Il 
n’en  eft  pas  de  même  de  l’effai  que  quelques-uns  d’eutr’eux  feraient  tentés 
de  faire  fur  ces  mêmes  marcs,  pourvoir  fi  l’on  ne  pourrait  pas  en  tirer  une 
fécondé  efpece  d’eau-de-vie.  Des  réglemens  de  différentes  époques,  depuis 
I7Z$  , leur  défendent  abfolument  de  bouillir  des  marcs,  des  lies  de  cidre  & 
de  poiré,  à peine  d’une  amende  pécuniaire  très-confidérable  & de  confifca- 
tion,  tant  de  l’appareil  que  de  la  liqueur  diltillée  : il  parait  que  l’elprit  de  ces 
réglemens  eft  fondé  fur  les  préjugés  que  des  eaux-de-vie  de  cette  efpece  font 
nuifibles  à la  fanté,  & il  eft  encore  tems  d'en  vérifier  la  certitude  : quant  à 
moi,  je  ne  crains  pas  d’nfliirer  que  ce  préjugé  reifemble  bien  fort  à celui  qui 
défendait  la  levure  de  bierre  pour  faire  le  pain  mollet. 

84.  Les  bouilleurs  d’eau-de-vie  de  poiré  font  tenus  de  déclarer  combien 
ils  veulent  faire  bouillir  de  liqueur,  & enfuite  quelle  eft  la  quantité  du  pro- 
duit de  cette  liqueur;  il  leur  eft  exprellêment  défendu  de  tranfporter  cette 
liqueur  hors  de  la  province;  & lorfqu’ils  veulent  en  charger  quelques  vaifi 
féaux  pour  les  colonies,  ils  font  obligés  d’en  foire  la  déclaration,  & d’en  ob- 
tenir la  permitîion  : ce  n’eft  que  depuis  qu’on  s’eft  apperçu  que  leurs  eaux- 
de-vie  étaient  prifes  par  l’étranger , concurremment  à celles  de  vin , que  le 
gouvernement  a jugé  à propos  de  prendre  ces  précautions. 

8f.  Nous  avons  parlé  à l’article  des  eaux-de-vie  de  vin,  d’une  première 
fleur  qui  annonçait  la  délicatelfe  de  ce  produit,  & la  bonté  du  vin  dont  il 
avait  été  tiré;  il  en  eft  de  même  de  l’eau-de-vie  de  poiré:  fi  pour  avoir  été 
trop  long-tems  gardées  dans  les  celliers,  les  poires  ont  contracte  quelque  goût 
de  pourri;  fi  les  futailles  dans  leiqueltcson  met  le  fuc  à fermenter , ne  font 
pas  exemptes  de  toute  odeur  étrangère  ; fi  même  la  paille  dont  on  fe  fort  pour 
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établir  fur  le  preflbir  les  couches  d«  poires  écralees  que  l’on  doit  exprimer, 
n’eft  pas  fraîche , propre  & nette , on  peut  être  certain , non-feulement  que  le 
poiré  qui  en  rcfultera,  mais  encore  que  l’eau-de-vie  qu’on  en  obtiendra , fe 
refleuriront  à l’odorat,  de  ces  mauvaifes  qualités;  au  lieu  que  l’eau-de-vie  de 
poiré  aura  une  odeur  fraîche,  mais  très-facile  à diftinguer  de  celle  de  l’eau- 
de-vtc  de  vin,  lorfqu’on  aura  évité  les  divers  accidcns  dont  je  viens  de  par- 
ler. Il  en  eft  un  autre  auquel  les  eaux-de-vie  de  poiré  font  fujettes:  c’eft  lorC- 
que  par  la  négligence  des  bouilleurs  la  chaudière  go/îllc , c’eft-à-dire,  qu’une 
partie  de  la  liqueur  bouillante  & non  diftillée  pafle  par  le  bec  du  chapiteau; 
cet  accident  conferve  à l’eau-de-vic  un  goût  auftere  que  la  fécondé  bouillai- 
lôn  ou  chaude  ne  lui  enlevc  jamais  entièrement.  ( 1 1) 

■«pnr.  . r-,  ■■  ««■ 

CHAPITRE  VI. 


De  teau-  de-vie  de  grain. 

8<T-  î.  E goût  pour  Tes  liqueurs  fpiritueufes  ne  fe  fut  pas  plus  tôt  répandu  , 
que  les  différentes  contrées  de  l’Europe  s’emprefl'erent  de  s’en  procurer.  J'ai 
obfervé  dans  l’introduélion  , qu’il  était  fort  fingulier  que  ce  produit,  très- 
difticile  à imaginer , fut  non-feulement  un  objet  de  commerce  auili  immenfe, 
niais  encore  fe  trouvât  d’un  goût  fi  univerfel  pour  avoir  flatté  celui  de  tous 
les  fàuvages  qu’on  a découverts  dans  quelque  partie  de  l’Amérique  que  ce 
foit  : j’obfcrve  ici , & duus  le  chapitre  fuivant , les  efforts  finguliers  qu’ont  faits 
les  différons  peuples  de  l’Europe  pour  fe  procurer  cette  liqueur  dt  vie , amfi 
que  l’avaient  qualifiée  les  premiers  chymiftcs. 

87.  Dans  toute  la  partie  feptcntrionale  de  l’Europe , jufqu’à  la  Flandre 
inclufivcmcnt,  les  isles  Britanniques , & toute  l’AUemangne  , l’ufàge  eft  de 
fè  procurer  de  l’eau-dc-vie  en  failànt  fermenter  des  grains  que  l’on  diûille  ; 
mais  la  maniéré  de  faire  fermenter  ces  grains  différé  fuivant  les  pays  : quel- 
ques-uns s’en  tiennent  à la  manipulation  généralement  connue  par  les  brat 
feurs  , qui  coniiftc  à faire  germer  l’orge,  à le  deflécher  lorfqu’il  eft  fuffifam- 
ment  germé , pour  le  convertir  en  malt,  puis  à le  réduire  en  Jcholt  ou  gruau  » 
pour  le  détremper  enfuite  dans  une  quantité  luffifante  d’eau,  (ij)  & le  dif- 


( 12  ) On  obtient  auifi  de  l’eau-de-vie 
avec  le  marc  du  cidre  & du  poiré,  en  le 
failant  fermenter  avec  un  peu  d’eau  & de 
lies. 

On  verfe  fur  cinquante  livres  de 


bled  cent  livres  d’eau  chaude , on  brade 
bien  le  tout  en  y ajoutant  quelques  livres 
délies  de  vin,  ou  de  bîcrre,  ou  de  levain , 
ou  enfin  de  miel  ; & ayant  fermé  le  vafe, 
on  le  laillé  fermenter  jufqu’à  ce  que  le  ne- 
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tiller  lorfqu’il  a acquis  la  fermentation  vineufe.  Cette  manipulation  parait 
même  avoir  été  le  plus  généralement  adoptée  dans  toutes  les  bouilleries  d’eau- 
de-vie  de  grain  qui  font  en  pied , ou  établies  pour  faire  négoce  de  l’eau-de- 
vie  qu’on  y travaille,  puifqu’aucune  autre  manipulation  n’a  lieu  s’il  n’entre  une 
quantité  donnée  de  ce  malt.  Mais  depuis  que  le  befoin  ou  l’habitude  a trans- 
formé dans  prefque  toute  l’Allemagne , & dans  tous  les  pays  du  Nord  , chaque 
payfan  en  bouilleur  d’eau-de-vie  , tellement  que,  notamment  dans  la  Suede, 
le  gouvernement  a été  obligé  de  prendre  les  précautions  les  plus  feveres  pour 
empêcher  la  confommation  immenfe  de  grain  qui  fe  faifait  par  ce  moyen , 
en  défendant  fous  les  peines  les  plus  graves  aux  payfàns  de  diftiller  l’cau- 
de-vie  de  grain  : depuis  ce  tems  les  bonnes  manipulations  fe  font  plus  ou 
moins  perdues  ou  altérées , pour  faire  place  à des  tripotages  que  la  raifon 
défàvouerait , fi  la  raifon  en  aucun  pays  pouvait  quelque  chofe  fur  la  routine 
de  ce  qu’on  nomme  lt payfan. 

88.  Les  Anglais  ont  elTayé  suffi  de  mettre  quelquefois  des  entraves  à la 
liberté  qu’avait  chaque  citoyen  de  fe  préparer  de  l’cau-dc-vie  de  grain  ; car 
c’elt  une  obfervation  alfez  importante  à faire  , relativement  à l’Angleterre, 
que  la  liberté  dont  chaque  Anglais  parait  eiuhoufiafte  jufqu’à  la  fureur , cil 
peut-être  chez  eux  la  chimere  la  mieux  enchaînée  par  le  gouvernement. 

89.  Comme  l’adtion  de  faire  germer  le  grain , de  le  dclfécher  & de  le 
moudre , parait  appartenir  entièrement  à l’art  du  braiTcur , art  trop  important 
pour  n’efpérer  pas  que  quelque  artifie  zélé  & intelligent  n’en  communique 
la  defeription  à l’académie  ; je  dois  me  contenter  d’en  efquilfer  ce  qui  eft  né- 
ceffairc  pour  l’intelligence  du  travail  que  je  décris. 

90.  Le  grain  que  l’on  prépare  pour  en  tirer  l'eau-de-vie  , elt  ou  le  bled, 
ou  l’orge , ou  le  feigle , ou  l’avoine  ; & l’on  remarque  que  le  produit  en  eau- 
de-vie  elt  plus  confidérable  quand  011  fe  fert  du  bled , puis  du  feigle , puis 
de  l’orge,  & qu’enfin  l’avoine  eft  la  plus  pauvre  en  produit  fpiritueux.  Dans 
un  endroit  qui  ne  foit  pas  humide  , & qui  cependant  ait  naturellement  ou 
artificiellement  une  chaleur  douce  , telle  que  celle  que  procureraient  les  four- 
neaux des  chaudières , qu’on  a foin  d’adoder  contre  le  mur  de  l’endroit  en 
queftion  : dans  cet  endroit,  que  nos  bralfeurs  appellent  U germoir,  qu’ils  tien- 
nent bien  fermé , fans  être  cependant  privé  du  concours  de  l’air , on  fait  un 
tas  de  bled  ou  d’orge , qu’on  a mouillé  avec  de  l’eau  tiede  ; deux  hommes  , 
armés  de  pelles  légères  , remuent  ce  tas  pour  mouiller  exadement  tous  les 
grains , & fans  doute  auffi  pour  donner  à l’humidité  un  commencement  d’état 

lange  ait  une  odeur  aigrelette  & vineufe.  le  tonneau  qui  renferme  la  maife  en  fer- 
On  doit  faire  attention  de  ne  remplir  que  mentatinn  , dans  une  chambre  un  peu 
les  deux  tiers  du  vafe  tout  au  plus, parce  chaude  que  dans  la  cave, 
que  la  matière  gonfle.  11  vaut  mieux  cer.jr 
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vaporeux  : ou  diftribue  le  tas  ainlî  mouille  fur  le  fol  du  germoir  en  planches 
plus  ou  moins  longues,  mais  qui  aient  tout  au  plus  deux  pieds  de  large  & 
quatre  pouces  de  hauteur.  Cette  opération  ie  fait  à l’aide  d'un  rateau  ; & 
l’on  remarque  que  la  germination  fc  fait  plus  promptement  lorlqu’on  a 
laide  le  grain  mouillé  en  tas  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à s’échauffer , avant 
de  l’étendre  en  planches  : toutes  les  douze  heures , 6c  même  plus  fbuvent  fi 
la  chaleur  eft  forte  , un  ouvrier  vient  vifiter  les  ras  i & des  Titillant  où  il  voit 
que  le  grain  , après  s’ètre  reufle , commence  i pointer  fon  germe  & là  radicule , 
il  le  remue  fans  le  changer  de  place  , en  fùifant  feulement  eufbrte  que  le 
grain  qui  occupait  la  furfacc  de  la  planche  en  occupe  ou  le  milieu  ou  le  fond, 
& que  par  coulcqucnt  le  grain  du  fond  & celui  du  milieu  fc  trouvent  moins 
expofés  à pourrir  ou  à trop  s'échauffer.  Quand  le  germe  a acquis  une  ligne 
ou  dcux,&  le  chevelu  quatre  à fix  lignes,  il  ert  te.ns  de  tirer  le  grain  du 
germoir:  on  le  rafraîchit  promptement  en  l’agitant,  & on  le  porte  dans  une 
efpece  d’étuve , dont  la  defeription  tient  entièrement  à l’art  du  braffeur , & 
qui  y cil  connue  fous  le  nom  de  touraille  ; on  l’y  remue  de  terns  en  tems  , 
jufqu’à  ce  que  les  radicules  s’en  féparent  aifement,  en  un  mot  jufqu’à  ce 
que  le  grain  fuit  exactement  fcc  ; ce  qui  n’a  lieu  qu’après  une  forte  de  gril- 
lage de  l’écorce.  Si  Ton  examine  le  grain  avant  là  germination , & qu’on  le 
compare  à celui  qui  a paffé  par  les  deux  opérations  que  je  viens  de  décrire 
fuccindlcmcnt , on  verra  que  dans  le  premier  état  il  cil  blanc  , farineux,  opa- 
que , infipidc , & que  dans  le  fécond  il  cil  à demi  tranfparent , & a acquis 
un  certain  degré  de  faveur,  parce  que  la  germination  e(l  une  vraie  fermen- 
tation qui,  à l’aide  de  l’humidité,  a combiné  , d’une  maniéré  particulière, 
les  parties  continuantes  naturelles  de  la  farine.  Dans  cet  état,  le  grain  tiré 
de  la  touraille  fe  nomme  malt  : il  cft  rnis  au  moulin , & on  le  réduit  en  une 
efpece  de  farine  grofiiere  , que  les  Allemands  connaiffent  (bus  le  nom  de 
Schlot,  & qui,  dans  nos  brafferies  franrjaifes , fe  nomme  la  duché. 

91.  Ici  commence  la  différence  entre  le  braffeur  pour  bierre&  celui  qui 
travaille  pour  brûler  l’eau-de-vie.  La  quantité  d'eau  qu’emploient  les  pre- 
miers, ferait  beaucoup  trop  conlidcrable  pour  les  féconds;  ceux-ci  n’ont  pas 
belbin  pour  leur  travail , de  la  décoétionumere  que  les  bruffeurs  fpnt  obligés 
de  mettre  dans  leur  brafferie  : les  brûleurs  font  cuire  long-tems  leur  gruau 
pour  le  délayer  uniformément  dans  toute  l’eau  qu’ils  emploient , & de  cette 
bonne  çoélion  s’enfui  vent  Texaétitude  de  la  fermentation  qui  doit  naître,  & 
la  durée  de  la  bierre  qui  en  rcfultera.  Les  bouilleurs  n’ayant  belbin  d’aucune 
de  ces  dernicres  conlidérations , fe  contentent  de  délayer  , à force  de  bras  , 
leur  malt  dans  le  double  de  fon  poids  d’eau  tiede  , en  remuant  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  blanche,  en  dépofant  lentement,  & qu’en  la  goûtant  ils  y 
découvrent  une  certaine  faveur.  De  cette  manipulation  exaéte  & longue , 
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dépend  la  bonne  & prompte  fermentation  qui  s’opère  dans  des  tonneaux 
défoncés  ou  de  grandes  cuves , qu'ils  emplifl'ent  à un  cinquième  près , & 
qu’ils  recouvrent  avec  un  fond  volant.  Ces  tonneaux  font  placés  dans  un 
endroit  ,'  dont  la  chaleur  foit  allez  considérable  pour  que  la  fermentation  s’é- 
tablilfc  en  plein  dans  l’efpace  de  deux  ou  trois  jours.  Dés  Pinftant  où  l’on 
voit  tomber  l’écume  qui  s’eft  formée  fur  la  liqueur,  & que  cette  liqueur  elle- 
même  commence  à prendre  une  forte  de  tranfparence , on  la  puife , liqueur 
& dépôt , pour  charger  fur-le-champ  la  chaudière  deftinée  à bouillir  ; on 
pourrait  verfer  les  eflondrilles  ou  baiflîercs  fur  des  tamis  de  crin  pedes  fur 
une  grande  cuve , abn  de  les  égoutter  , ou  bien  pofer  au  fond  de  lu  chaudière 
un  treillage , tel  que  celui  dont  j’ai  parlé  en  traitant  des  eaux-de-vie  de  lie  ; car 
certainement,  dans  l’une  & l’autre  circonltunce , les  matières  qui  fe  précipi- 
tent dans  la  chaudière  , même  bouillante  , & à plus  forte  raifon  G le  bouillon 
eft  ralenti , font  contracter  en  fe  brûlant  un  mauvais  goût  à l’eau-de-vie  qui 
en  réfulte. 

92.  C’est  de  cette  liqueur,  ainfi  fermentée  preftemout,  & dont  la  quan- 
tité eft  beaucoup  inférieure  à celle  de  la  bierre  par  proportion  au  gruau 
qu’on  y emploie,  qui  n’cft  jamais  aifez  éclaircie  pour  ne  pas  contenir  encore 
beaucoup  de  ce  gruau  fufpendu;  c’eft,  dis-je,  de  cette  liqueur  que  l’on  retire 
l’eau-dc-vic  de  grain.  L’appareil  des  vaideaux  eft  en  tout  point  le  même  que 
celui  de  nos  bouilleurs  d’eau-de-vie  de  vin  ; la  forme  du  foyer  change  feule- 
ment pour  les  pays  dans  lefquels , à défaut  de  bois , on  ne  peut  brûler  que 
de  la  tourbe  ou  du  charbon  de  terre  bien  défoufré. 

9}.  La  conduite  du  feu  , & les  précautions  durant  l’opération,  font  auflî 
les  mêmes , à l’exception  qu’on  n’a  pas  encore  entendu  dire  que  l’on  coupât 
à la  ferpente  ni  qtt’on  fit  encore  aucune  diftinclion  entre  première  & fécondé 
eau-de-vie  de  grain  ; c’elt  qu’en  effet , les  parties  conftituantes  du  raifin  , 
quelle  qu’en  loit  la  maturité  ,11e  font  jamais  d’une  ténuité  uniforme;  enforte 
que  les  produits  , foit  dans  l’état  de  vin  , foit  dans  l’état  d'eau-de-vie  , & 
même  au-delà , doivent  fe  relfentir  de  ce  défaut  d’homogénéité  ; au  lieu  que 
les  molécules  qui  compofent  chaque  grain , ayant  été  formées  prefque  toutes 
à la  fois  dans  le  grain  avant  d'y  acquérir  leur  derniere  maturité , la  ténuité 
de  ces  molécules  eft.  Gnon  homogène,  au  moins  beaucoup  plus  uniforme  ; 
d’où  il  réfulte  que  les  produits  fermentés  ou  diftillés  de  ces  grains  ont  une 
telle  homogénéité , que  les  derniers  fout  prefqu’aulfi  forts  que  les  premiers  : 
auflî  remarque-ton  en  général , que  l’eau-de-vie  de  grain  eft  beaucoup  plus 
forte  que  11e  l’eft  l’eau  - de  - vie  de  vin  ; enforte  que , fi  ce  n’était  cette  fleur 
agréable  dont  nous  avons  parlé,  cette  douceur  fansàcreté,  qu’ont  nos  caux- 
dc-vie , celle  de  grain  mériterait  la  préférence.  Mais , fi  l’on  fe  rappelle  les 
obfervations  faites  au  fujet  de  l’eau-de-vie  tirée  de  lie , & que  l’on  compare 
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la  nature  de  ce  (édimcnt  vineux  avec  celle  que  doit  avoir  la  liqueur  fermen- 
tée de  grain , on  fendra  qu’il  eft  de  toute  impoiîîbilité  que  l’eau-de-vie  de 
grain  n’ait  encore  davantage  l’odeur  empyreumatique  qu’on  a en  vain  etfayé 
de  lui  enlever  -,  car  perfonne  n’ignore  que  les  eaux-de-vie  de  France  ont 
confervé  & conferveront  long-tems  la  fupérioriré  fur  l’eau-dc-vie  de  grain.  . 

94.  Cette  première  méthode  de  préparer  la  liqueur  propre  à diftiller  l'eau- 
de-vie  de  grain,  pour  être  la  meilleure,  n’eft  pas  la  plus  généralement 
fuivic.  Pour  dire  la  vérité , elle  11e  l’eft  même  plus  chez  aucun  bouilleur } 
tous  ,&  entr’autres  les  payons  qui  ne  font  de  l’eau-de-vie  de  grain  que  pour 
leur  ufage , prennent  beaucoup  moins  de  précautions  dans  leurs  travaux  ; ils 
prennent  tout  fimplcment  de  la  farine  d’orge  & de  feiglc  ou  d’avoine  , qu’ils 
mêlent  avec  un  tiers  ou  un  quart  de  malt , ou  grain  germé , pour  les  dé- 
layer dans  un  grand  baquet  ou  cuve  , qui  eft  ordinairement  placé  dans  le 
voilinagedu  poeleou  du  fourrfeau  à diltiller  ; ils  mettent  la  même  proportion 
d’eau  pure  : après  avoir  bien  agité  le  mélange , & y avoir  mis  une  dofe  de 
levure  de  bierre  , ils  recouvrent  le  baquet , & attendent  tranquillement  que 
la  fermentation  foie  établie  ; ils  ont  outre  cela  chacun  un  petit  fccret , auquel 
ils  ont  une  grande  conhance  , & qui  confille  dans  le  choix  de  graines  ou  de 
plantes  aromatiques  qu’ils  croient  propres  à donner  plus  de  force  à l’eau- 
de-vie  qu’ils  diftilleront.  Pour  les  uns  c’elt  l’orvale,  pour  d’autres  c’eft  le 
cumin  ; ceux-ci  jettent  quelques  poignées  de  genievre  concalle , ceux-là  de 
l’aneth , d’autres  de  la  graine  de  carotte  & de  l'anis.  Ils  font  auiïi  for- 
tement perfuadés  que  les  eaux  d’une  contrée  font  beaucoup  meilleures  que 
celles  d’une  autre  pour  produire  de  la  forte  eau -de -vie  : ils  auraient  raifon, 
s’ils  étaient  tous  perfuadés  que  l’eau  la  plus  pure , celle  des  grandes  rivières  , 
eft  préférable  ; ou  fi  du  moins , lorfque  la  néceflité  les  contraint  de  fe  fervir 
d’eaux  de  lacs,  d’étangs,  de  puits,  même  de  fources,  ils  ne  fe  préoccupaient 
pas  en  faveur  de  ces  eaux , & s’informaient  des  moyens  de  les  amener  à un 
point  de  pureté  qui,  fauf  leurs  préjugés , leur  donnerait  toujours  un  meilleur 
réfultat. 

9f.  Quand  ils  jugent  leur  matière  fuffifimmcnt  fermentée  , ils  ladiftillent 
dans  leurs  chaudières  ; & comme  011  ne  doit  pas  s’attendre  que  des  gens 
auiïi  peu  foigneux  dans  leurs  préliminaires  le  foient  beaucoup  pour  leur 
diftillatiou , il  réduite  que  leur  eau -de -vie  eft  un  mélange  allez  defagréa- 
ble  d’odeur  empyrcumatique , & de  celle  des  fubftance$  odorantes  qu’ils  y 
ont  jointes , auxquelles  la  force  de  l’eau-de-vie  donne  un  relief  plus  repouf- 
faut.  Ce 'n’eft  pas  qu’il  n’y  ait  parmi  eux  de  bons  préparateurs  d’eau  - dé- 
vie } mais  ce  que  je  dis  ici  eft  pour  le  plus  grand  nombre  , qui  travaille  fans 
foins  & par  routine,  négligeant  même  les  foins  les  plus  ordinaires  pour 
la  quantité  de  produit , & pour  la  propreté  & la  clôture  de  leurs  vaifteaux. 

Il 
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Il  y a tel  attelier  où  il  Je  perd  en  vapeurs  par  les  jointures  de  la  chape  & 
de  la  chaudière , du  bec  & de  la  ferpentine  , allez  d’cau-de-vie  pour  enivrer 
les  travailleurs , qui  peut-  être  auffi  ne  négligent  pas  de  goûter  fouvent  li 
l’eau-de-vie  eft  d’une  bonne  force  ; efpece  d’épreuve  qu’ils  Jont  fi  fort  tentés 
de  répéter  à l’excès  , qu’il  y a tel  attelier  dans  le  Nord , où  la  ferpente  & 
le  balliot  font  dans  une  piece  féparée  de  celle  où  eft  la  chaudière , pièce 
fermée  à clef,  & où  l’ouvrier  n’entre  jamais.  Les  incendies  font  très-fréquens 
dans  ces  atteliers.  Quant  à la  propreté  , M.  Guettard , obfervateur  éclairé  , à 
qui  rien  n’échappe , a vu  en  Pologne  les  chaudières  & les  chapes  garnies 
d’une  croûte  épaiiTe  de  verdet  qu’on  ne  fongeait  feulement  pas  à enlever. 

9 6.  L’épreuve  de  ces  eaux-de-vie  de  grain  eft  la  même  que  pour  l’eau- 
de  - vie  de  vin  ; c’eft-à-dire , qu’on  en  verfe  de  haut  dans  un  vafe , & que 
l’on  examine  fi  les  perles  qui  s’y  forment  font  bien  égales , & font  ce  qu’on 
appelle  le  chapelet.  Plus  ce  chapelet  eft  long  - tems  à fe  diflîper,  meilleure 
ils  eftiment  I’cau-de-vie  ; & comme  dans  ces  pays  on  fait  une  très-grande  dif- 
férence entre  l’eau  - de  - vie  de  grain  , qui  ne  fert  que’  pour  la  boifton , & 
l’eau  - de  - vie  de  France , que  par  une  prérogative  finguliere  ils  appellent  ef. 
prie  dt  vin,  on  eft  obligé , dans  les  villes  où  il  s’en  fait  commerce , comme 
à Dantzic,  qui  eft  la  ville  dont  l’eau-de-vie  de  grain  a le  plus  deréputa~ 
tion , de  faire  une  fécondé  épreuve  pour  s’aifurer  que  l’eau  - de  - vie  que' 
l’on  acheté  pour  efprit  de  vin , n’eft  pas  de  l’eau  - de  - vie  de  grain  déguiJee. 
Ce  déguifement  confifte  à mettre  dans  l’eau -de -vie  de  grain  infufer  pen- 
dant quelque  tems  des  noix  de  gales  ou  des  copeaux  de  chêne  , parce  que 
l’eau  - de  - vie  de  France , avant  d’arriver  à Dantzic  , féjournant  long  - tems 
dans  des  vailîcaux  de  bois  qui  la  renferment,  y contracte  cette  faveur,  dont 
nous  avons  dit  que  l’excès  fe  nommait  goût  de  fût.  Les  Dantzicois  croyaient 
donc  qu’il  n’y  avait  que  l’eau-de-vie  de  France  qui  pût  prendre  une  couleur 
pourpre  en  la  mêlant  à quelques  gouttes  de  vitriol  martial  diflous.  Ce  qui 
vient  d’être  dit , démontre  l’infuffifance  de  cette  épreuve  ; & quoiqu’il  y ait 
déjà  long-tems  que  Neuman  l’ait  fait  fentir  à fes  compatriotes,  je  ne  fiche 
pas , ni  qu’on  Je  foit  dégoûté  de  l’épreuve , ni  qu’on  eu  ait  fubftitué  une  meil- 
leure. La  faveur  comparée  de  ce  qui  refte  après  avoir  brûlé  un  peu  de  ces 
eaux-de-vie,  pourrait  fervir  à l’acheteur;  le  réfidu  de  l’eau-de-vie  de 
vin  a une  faveur  âcre , nauféabonde , & prefqu’acide  ; celui  de  f’eau-de-vie 
de  grain  rapporte  au  goût  celui  de  farine  brûlée,  ou  au  moins  torréfiée. 

97.  Le  commerce  des  eaux-de-vie  de  grain  eft  prefqu’ignoré  en  France, 
quoique  quelques  provinces  voifines  de  la  Flandres  , telles  que  l’Artois  , le 
Hainault  François  & la  haute-Picardie  , en  fallent  quelque  confommation.  Il 
ferait  fans  doute  trop  long  & inutile  d’entrer  dans  le  détail  ctes  loix  que  cha- 
cun des  pays  où  l’on  fait  des  eaux-de-vic  de  grain  a dû  faire , foit  pour  la 
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fabrication  , foit  pour  le  débit,  foit  enfin  pour  les  impôts  de  cette  marchait* 
dil'e  : fi  même  je  me  fuis  hafardé  à donner  quelques  idées  de  ces  ordonnan- 
ces relativement  à la  France,  c’eil  que  nous  avions  pour  les  trouver  une  fa- 
cilité qu’on  fent  bien  qu’il  ne  nous  eft  pas  pofiible  d’avoir  pour  d’autres , 
fi  l’on  fait  attention  au  nombre  d’états  tant  grands  que  petits , ayant  chacun 
leur  gouvernement,  dans  lefquels  on  fait  l’eau-de-vic  de  grain,  & dont  les 
vues  & les  intérêts  ne  peuvent  manquer  d’être  multipliés  & très-différens. 
D’ailleurs  , fi  la  connaiilance  de  cette  efpece  de  jurifprudcnce  peut  être  cu- 
rieufe,  on  conviendra  du  moins  qu’elle  n’eft  pas  eilênticllc  au  fond  de  l’art 
que  je  décris. 

CHAPITRE  VIL 

Des  différentes  liqueurs  fpiritueufes , autres  que  celles  ci  -deffus  décrites , 
préparées  chez  les  différens  peuples. 

98.  ïa’usAGE  des  liqueurs  fpiritueufes  eft  tellement  multiplié , que  ce 
■n’eft  pas  feulement  parmi  les  nations  policées  qu’on  le  trouve  établi  : nous 
voyons  les  Tartares  de  la  Crimée,  & tous  les  peuples  vagabonds  qui  campent 
dans  les  vaftes  déferts  entre  la  Sibérie,  la  Lapponie  & la  Chine , non  - feule- 
ment accueillir  cette  liqueur , mais  s’en  préparer  une  qui  ne  peut  être  agréa- 
ble que  pour  le  goût  le  plus  grolfier  ou  pour  le  defir  le  plus  effréné.  Ces 
Tarcarcs  donc,  qui  n’ont  pour  toutes  graines  que  le  riz  ou  l’avoine  .prennent 
cette  derniere  groffiérement  moulue  ; ils  la  délaient  dans  du  lait  de  jument , 
Ibit  à défaut  d’autres  véhicules  , foit  parce  que  l’expérience  leur  a appris 
que  la  farine  d’avoine  avait  befoin  , pour  fermenter  au  degré  néceflaire , de  la 
{iibftance  fiicrée  dont  le  lait  de  jument  abonde.  Cette  liqueur  fuffilamment 
fermentée  eft  mife  dans  un  pot  de  terre , dont  la  forme  refl’emble  beaucoup 
à cet  uftenfile  de  cuifine  , que  nous  appelions  huguenotu  : fon  couvercle , 
prcfqu’aulfi  grand  , a la  forme  d’un  étonnoir,  & eft  percé  latéralement  d’un 
trou , dans  lequel  on  fait  entrer  un  tuyau  de  bois  creux;  ils  lutent  le  tout 
avec  de  la  terre  détrempée,  allument  le  feu  fous  la  huguenote  pour  faire 
bouillir  la  liqueur,  & recevoir  ce  qui  patte  dans  un  autre  pot  de  terre, qui 
rcflcmble  aflez  à une  cruche  applatie  : ils  la  diftillent  à deux  reprifes  pour 
l’obtenir  plus  forte  ; ce  font  entr’autres  les  Kalmoucks  , les  Usbecks  & les  No- 
gays  qui  font  cette  efpece  d’eau-de-vie;  ils  appellent  kumis  la  liqueur  fermen- 
tée, arnk  la  liqueur  diftillée.  On  dit  qu’ils  font  encore  du  vin  avec  la  chair 
d’agneau  : leur  vin  ou  kumis  s’agrit  en  deux  jours.  On  voit  par  le  détail  de 
leurs  appareils , que  jamais  ils  n’en  font  à la  fois  une  grande  provifion , & nous 
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obferverons  que  le  mot  arak  parait  être  celui  fous  lequel  fe  defigne  l'eau-de- 
vie  dans  prefque  tout  l’Afie  ; enforte  que  ce  n’cll  pas  une  feule  efpece  d’eau- 
de-vie,  mais  toutes  les  eaux-de-vie  pollibles  , qui  portent  ce  nom. 

99.  Cette  eau-de-vie  d’avoine  ell  on  ne  peut  plus  délàgréablc,  à cav.fe 
du  goût  d’empyreume  ou  de  feu  que  contractent  en  bouillant  & la  farine  d’a- 
voine & le  lait:  ajoutez  à cela  la  fadeur  que  porte  avec  lui  tout  produit  dif- 
tillé  de  lait , & le  peu  de  précautions  que  les  femmes  des  Tartares  obfcrvent 
dans  la  conduite  de  leur  feu. 

100.  On  a cru  pendant  long-tems  qu’ils  préparaient  leurs  liqueurs  avec  le 
lait  de  jument  feul,&  cette  tradition  a fuffi  à quclqueus-uns  de  nos  chy- 
miftes  pour  aflurer  avec  confiance,  les  uns,  que  le  fluide  animal  était  fufeep- 
tible  de  la  fermentation  fpiritueufe , les  autres  que  le  lait  avait  confervé  fa 
nature  végétale  : MM.  Gnielin  & Pallas  ont  feuls  détruit  toutes  ces  opinions, 
en  obfervant  que  la  farine  d’avoine  était  la  bafe  fermentefcible  de  cette 
liqueur  défagréable. 

101.  Quoiqu’on  n’ait  encore  pénétré  que  très-imparfaitement  dans  les 
fecrets  des  Chinois,  ce  que  les  millionnaires  nous  en  ont  appris  confifte  à faire 
mention  d’une  efpece  d’cau-de-vic  préparée  avec  le  riz , à laquelle  les  Anglais 
ont  jugé  à propos  de  confèrver  le  nom  de  rack  ; les  uns  difcnt  que  les  Chi- 
nois font  bouillir,  c’eft-à-dire  , fermenter  durant  vingt  ou  trente  jours  le  riz 
avec  d’autres  ingrédiens,  & qu’il  en  réfulte  un  vin  dont  la  lie  diltillée  donne 
de  l’eau-de-vie  ; que  cette  eau-de-vie  dilfere  dans  les  campagnes  & dans  les 
villes  ; qu’elle  cft  infiniment  meilleure  dans  ces  dernieres , & que  l’on  donne 
la  préférence  aux  eaux-de-vie  de  Un-fi-hiu  , de  Ky-ang-an  & de  Chan-king-fu. 
D’autres  difènt  que  les  Tartares  , conquérans  de  la  Chine , y ont  apporté  l’art 
de  fabriquer  avec  le  lait  & des  feves  une  efpece  d’eau-de-vie  , qu’on  y ap- 
pelle fam-fu  : d’autres  encore  , qu’il  y a une  forte  d’eau  - de  - vie  fupérieure 
à toutes,  que  les  Chinois  nomment  fc-ou.  Mais  un  favant,  plus  digne  de  foi, 
& dont  les  talcns  & le  zele  patriotique  , les  fuccès  éminens  font  connus  de 
chacun , ainfi  que  fon  urbanité  , M.  Poivre  m’a  afluré  que  le  riz  était  le  feul 
ingrédient  de  l’eau-de-vie  chinoife  ; que  ce  grain  germait  & fermentait  trés- 
aifément  ; que  les  Chinois , mauvais  dilfillateurs , en  failaient  un  rack  détef- 
table  ; que  ceux  de  Batavia  travaillaient  mieux,  & que  leur  rack  était  en  effet 
le  meilleur  : il  ajoute  que  dans  Batavia  on  ell  dans  la  préoccupation,  que 
les  Chinois , pour  donner  plus  d’âcreté  à leur  rack  , y font  infufer  l’efpece 
d’infeéte  de  mer,  appellé  la  galere  de  mer , qui  ell  un  caullique  très-puilfant  ; 
mais  que  c’eft  un  préjugé.  Le  même  lavant  m’a  confié  l’anecdote  fuivante , 
digne  d’être  confervée.  A peu  près  deux  mille  ans  avant  notre  ere , l’eau- 
de-vie  de  riz  fut  découverte  en  Chine  : l’empereur  alors  régnant  fit  venir 
l’inventeur  ; & après  l’eiîui  fait  de  fà  liqueur , il  le  chalfa  de  l'empire  pour 
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«voir  découvert  une  liqueur  Ci  dangereufe  pour  la  raifon.  Le  poifon  s’eft 
réintroduit  ; car  rien  n’eft  plus  commun  que  l’eau-de-vic  de  ri 2 dans  tout  l’em- 
pire chinois.  C’eft  ainfi  que  certains  maux , quoiqu’arrètés  dans  leur  origine, 
ne  fe  perpétuent  pas  moins , & néceflitent  la  raifon  même  & l’autorité  à les 
tolérer , 11e  pouvant  plus  les  profcrire.  Si  l’on  jugeait  de  ces  préparations 
chinoifes  dont  il  vient  d’ètre  parlé,  par  .les  ertais  que  l’on  peut  faire  dans 
notre  Europe , 011  trouverait  que  l’eau-de-vie  de  riz  eft  une  chofe  impolfible  ; 
foit  que  le  riz  que  nous  connailTons  ait  été  extrêmement  dclféché  , foit  que , 
somme  le  penfc  le  vulgaire,  les  cultivateurs  de  riz  lui  (à dent  fubir  quelques 
leflives  avant  de  nous  l’envoyer  ; toujours  eft-il  certain  qu’il  n’eft  pas  poflible 
de  procurer  à ce  riz  la  fermentation  pauifique , & à plus  forte  railbn  la  fer- 
mentation fpiritueufe  : les  grains  de  ce  riz  ont  une  demi-tranfparence  qui  an- 
nonce que , quelles  que  foient  fes  parties  continuantes , elles  font  trop  exac- 
tement combinées  pour  pouvoir  réagir  mutuellement  à l’aide  de  la  fermen- 
tation: aulfi  remarque-t-on  que  les  elTais  en  ce  genre  , faits  en  Europe,  abou- 
tiifent  à former  avec  le  riz  des  colles  plus  ou  moins  épaides. 

102.  Quelques  obligations  que  nous  ayons  aux  millionnaires  qui  ont  été 
à la  Chine,  il  faut  convenir  qu’occupés  par  état  & par  devoir  à taire  aux 
grands  de  ce  pays  une  cour  ailîduç , & 11’étant  tîirs  de  leur  être  agréables 
qu’en  leur  montrant  des  nouveautés  de  leur  goût,  il  ne  leur  a pas  été  poflible 
de  defeendre  dans  tous  les  détails  de  ces  arrs,  qui  fans  doute  font  reliés  entre 
les  mains  d’ardlâns  de  la  plus  baffe  efpece.  Combien  11e  voyons-nous  pas  d’é- 
trangers qui , voyageant  en  France , 11e  fe  font  pas  avifés , même  dans  Paris , 
d’aller  viflter  une  braderie  ? Si  quelqu’un  de  ces  millionnaires  fut  entré  dans 
ces  détails  que  nous  regrettons , peut-être  faurions-nous  que  le  riz  feul  n’eft 
pas  employé  pour  produire  de  l’cau-de-vic , que  celle  qui  porte  fon  nom  peut 
Être  le  réfultat  d’un  mélange  d’une  fermentation  artificielle  dont  la  connaif- 
fànce  leur  eft  échappée , dans  laquelle  le  riz  n’entre  que  comme  fubftance  mu- 
queufe , que  pour  tempérer  l’aullérité  de  fruits  trop  acerbes , à peu  près  comme 
nous  voyons  cette  liqueur  allemande , qu’on  appelle  eau-de-vie  de  genièvre , 
n’ètre  rien  moins  que  le  réfultat  nu  de  la  fermentation  de  cette  baye.  L’efpece 
d’eau-de-vie  de  riz  dont  on  fait  tant  de  cas  depuis  quelque  tems  en  France, 
pour  préparer  ce  qu’on  appelle  le  punch  , cette  eau-de-vie  nous  vient  d’An- 
gleterre ; mais  nos  limonnadicrs  ont  trouvé  l’art  de  l’imiter , & j’aurai  fom 
d’indiquer  leur  artifice  dans  la  troilîcmc  partie  de  cct  ouvrage.  S’il  faut  en 
croire  Mandeslo,  l’eau-de-vie  de  riz  fe  prépare  dans  l’isle  Formolà  par  un 
moyen  qui  n’invite  pas  les  buveurs  de  punch  à fe  régaler  d’une  pareille  li- 
queur : le»  habitans,  félon  notre  voyageur,  prennent  du  riz  , qu’ils  mâ- 
chent, & lorfque  par  la  mafti cation  ils  l’ont  réduit  en  pâte  liquide,  ils  le 
dépofent  dans  un  pot;  ce  qu’ils  continuent  de  faire  jufqu’à  ce  que  le  pot 
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{bit  plein  s & voilà  la  liqueur  fermentcfcible  & le  levain  qu'ils  emploient 
pour  faire  fermenter  le  relte  du  ria  qu’ils  ont  brade  avec  de  l’eau.  Lorfque 
la  liqueur  a fuffifamment  fermenté , on  la  diftille , & ce  premier  travail  ne 
donne  pas  une  haute  idée  de  la  propreté  qu’ils  obfervent  dans  le  rette  de 
leur  opération  : voilà  pourtant , fi  Mandeslo  n’a  rien  exagéré , voilà  ce  rach  fi 
defiré  , fi  précieux , fi  exquis  , auquel  le  punch  doit  fon  excellence , & qui 
n’eft  bon  qu’autant  qu’il  vient  de  la  Chine  ou  au  moins  de  Batavia,  où  o» 
le  fait  fupérieurement  ; car  il  n’eft  pas  poflible  d’obtenir  des  Japonois  leur 
fakki , efpece  de  vin  de  riz  qu’on  dit  avoir  la  confiftancc  & le  bon  goût  d’un 
vin  d’Efpagne.  Mais  je  penfe  avec  M.  Poivre , que  Mandeslo  a beaucoup 
abufé  de  la  permilfion  de  conter  des  chofes  peu  croyables , & je  m’en  tiens  à 
ce  que  j’ai  rapporté  ci-dcdus  d’après  notre  lavant,  plus  véridique,  moins 
crédule  & moins  enthoufiafte. 

ioj.  Dans  les  pays  méridionaux  de  la  Chine,  dans  les  isles  qui  l’cnvi- 
ronnent,  aux  Philippines , fur  la  côte  de  Coromandel , & notamment  dans 
le  pays  de  Cochin , on  eft  dans  l’ufage  de  fe  préparer  une  boiflon  vineufe 
avec  la  liqueur  que  contiennent  les  fruits  des  cocotiers  : ce  vin  s’appelle 
tari , & pour  lui  donner  du  corps  ils  ont  foin  d’y  joindre  , dit  - on  , l'écorce 
très  - aftringcnte  d’un  arbre  du  pays , comme  nos  braffeurs  mettent  le  hou- 
blon dans  la  bierre  : ils  diftillent  ce  tari  dans  des  alambics,  & en  font  une 
eau  - de  - vie , dont  ils  augmentent  la  force  à volonté , en  rectifiant  la  liqueur 
diftillée.  Cette  eau-de-vie  eft  aifez  agréable  pour  que  les  Européens  même 
s’en  accommodent  à défaut  d’eau  - de  - vie  de  leur  contrée.  Quant  aux  ha- 
bita ns  du  pays , ils  en  font  tellement  avides , qu’ils  en  boivent  jufqu’à  J’i- 
vrefTe  , & qu’il  riy  a pas  un  fefiin  dans  lequel  on  né  fe  fade  un  devoir  de 
s’enivrer  avec  cette  liqueur  ; mais  il  faut  que  les  Européens  fe  défient  de 
cette  liqueur  fi  agréable  : M.  Mery  Darcy , Shcien  directeur  de  la  compagnie 
des  Indes , & dont  l’amitié  m’eft  précieufe  à caufe  de  fa  rare  probité  & de  fit 
candeur , M.  Mery  me  difait  à ce  fujet , qu’étant  dans  ces  parages  à la  tète 
d’un  détachement  de  deux  cents  hommes,  ils  bùrent  tant  de  calou  , c’eft  le 
nom  de  l’eau  - de  - vie  tirée  du  tari , ou  vin  de  cocotier , qu’il  en  périt  un 
grand  nombre  de  la  dyfcnterie , & qu’il  lui  fallut  employer  les  ordres  les 
plus  rigoureux  pour  empêcher  les  gens  de  fon  détachement  de  courir  après 
cette  liqueur  traitrefle  & meurtricre. 

'104.  Dans  tous  les  pays  où  le  palmier  portant  les  dattes  eft  abondant, 
ti  où  la  religion  de  Mahomet  ne  met  point  obffacle  à la  préparation  pu- 
blique des  liqueurs  vineufes  & fpiritueufes  , on  fait  un  vin  de  dattes,  & de 
ce  vin  on  tire  par  la  diftillation  une  eau  - de  - vie  allez  gracieufe;  elle  eft 
• feulement  fe  jette  à fentir  l’empyreume,  à caufe  de  l’état  un  peu  firupeur 

du  vin  de  dattes  lui-même.  A Goa  & dans  le  royaume  de  Siam , il  croit  un 
1 , 
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palmier  aquatique  qu’on  y appelle  nipp,  dont  on  coupe  la  tige  à fruit  pour 
recevoir  une  liqueur  qui  fermente  promptement,  & que  les  habitans  de  ces 
contrées  diftillent  pour  en  faire  de  l’eau-de-vie.  Quoique  la  Perfe  fournifle 
d’excellens  vins,  celui  de  Schiras  entr  autres , je  n’ai  vu  nulle  part  qu’on 
fit  bouillir  ces  vins  pour  en  tirer  de  l’eau  - de  - vie. 

lOf.  Enfin,  à l’Islc -de- France , à Madagafcar  , on  fe  prépare  une  eau- 
de-vie  en  diftillant  le  vin  de  cannes  , & cette  eau-de-vie  fe  nomme  guildivc. 

io5.  Quelqu’étendue  que  foit  l’Amérique , il  n’y  a pas  une  des  parties 
connues  de  ce  nouveau  monde , où  l’eau  - de  - vie  n’ait  triomphé  de  la  gour- 
mandife  de  fes  habitans  : depuis  le  détroit  de  Magellan  jufqu’aux  forts  du 
Canada , le  fauvage  Américain  boit  cette  liqueur  avec  une  forte  d’enthou- 
fiafmc  ; & fi  l’on  eft  parvenu  dans  le  Paraguay  à contenir  les  Indiens  fur 
cet  objet,  il  fallait  la  tournure  fingulierc  du  gouvernement  qu’avaient  ima- 
giné leurs  anciens  maures , ces  hommes  fi  fupérieurs  & li  fameux  par  leur 
politique  univerfelle. 

107.  Ce  n’eft  point  aux  premiers  obfcrvateurs  de  ces  contrées  défolées , tou. 
jours  perfécutées  , maflacrées , que  l’on  peut  demander  quel  était  l’état  des  arts 
dans  ce  nouvel  hémifpherc  ; plus  occupés  de  fe  ralfafier  du  monceau  de  richclfes 
qui  les  éblouiifait , ces  voyageurs  conquérans  11e  voyaient  que  des  efclaves 
à faenfier  ou  à mettre  dans  les  chaînes  ; les  millionnaires  n’y  voyaient  que 
des  âmes  à convertir , & le  négociant  que  commerce  à étendre.  Quel  qu’ait 
été  donc  l’état  primitif  des  anciens  Américains,  nous  ne  pouvons  lavoir 
s’ils  connailTaient  ou  non  quelques  liqueurs  comparables  ou  à notre  vin, 
ou  à notre  eau  - de  - vie  ; & le  foupçon  très-vraifemblable  qu’ils  étaient  fur 
cetarticle  dans  l’ignorance  la  plus  profonde,  elf  confirmé  par  la  fureur  avec 
laquelle  ils  fe  font  livrés  à en  boire  dès  qu’ils  les  ont  connues.  La  face  de 
l’Amérique  une  fois  changée , on  voit  dans  quelques  voyageurs  que  le  vin 
de  coco  parailfait  y être  à peu  près  connu  : on  trouve  dans  d’autres  , que 
certains  habitans  de  quelques  contrées  étaient  dans  l’ufage  d’extraire  par 
incifion  d’un  très -gros  arbre  , connu  des  botanilfes  fous  le  nom  de  figuier 
£ Adam , une  très-grande  quantité  de  liqueur  qui  en  fortait  à la  fois  , lorf- 
qu’ils  incifàient  le  tronc  de  cet  arbre , & qui , s’il  faut  en  croire  ces  voya- 
geurs , acquérait  très  - promptement  par  la  fermentation  la  qualité  enivrante. 

On  raconte  la  même  chofe  des  habitans  du  nord  de  l’Amérique , qui  re- 
tirent de  l’érable  une  liqueur  fucréc , très-fùfccptible  de  fermentation  ; mais 
l’art  de  diftiller  ces  liqueurs  ne  leur  eft  pas  encore  connu. 

108.  Dans  toutes  les  colonies  où  l’ou  cultive  la  canne  à fucre,  on  ne 
tarda  pas  à s’appcrcevoir  que  le  fuc  exprimé  de  ces  cannes , deftiné  à préparer  ’ 
la  mofeouade , entrait  en  fermentation  vineufe  avec  une  promptitude  fi  grande, 
que  les  colons  ne  firent  pas  de  difficulté  d’appcller  ce  fuc  lui-même  vin  de 
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tannes.  Quand  la  fermentation , devenue  trop  forte , empêchait  cette  liqueur 
de  prendre  la  confiftance  de  lucre  , on  était  obligé  de  la  jeter , jufqu’à  ce 
qu’enfin  des  cultivateurs  habiles  établirent  dans  leurs  fucrerics  un  attelier  , 
qu’ils  appellent  la  vinaigrent.  Dans  cet  endroit  on  ne  porte  plus  le  vin  de  cannes, 
parce  que  l'expérience  a appris  à ne  pas  lui  donner  trop  de  fermentation: 
mais  on  y tranfporte  les  gros  firops  ou  égouttures  des  moules  dans  lefquels 
on  a verle  la  catfonade  pour  fe  grainer  : ces  gros  firops  ne  tardent  pas  à 
entrer  d’eux-mèmes  en  fermentation  : on  les  délaie  alors  dans  un  peu  d’eau  , 
& on  les  verfe  dans  une  chaudière  pour  en  diftiller  une  liqueur  que  les  colons 
trouvent  alfez  bonne  pour  en  difiribuer  à leurs  Negres;  car  l’indifférenoe 
pour  ces  malheureux  cfclaves  va  jufqu’à  ne  les  pas  croire  dignes  de  prendre 
des  alimens  choifis.  Cette  liqueur,  dis-je,  eft  acre  & empyrcumatique,  mais 
finguliércnient  forte  pour  les  raifons  que  j’ai  déjà  détaillées , en  comparant  dans 
plusieurs  occasions  l’eau-dc-vie  de  grain,  celle  de  lie  & de  marcs  , & celle  de 
vin  : on  nomme  cette  liqueur  taÿiat , qu’il  faut  bien  diftinguer  du  mm  : 
celui-ci  ell  l’eau-dc-vie  tirée  exprès  du  vin  de  cannes , & non  des  gros  firops: 
elle  n’a  ni  l’odeur  empyrcumatique  ni  la  faveur  âcre  du  taÿiat;  il  porte  d’ail- 
leurs un  parfum  que  la  codlion  réitérée  n’a  pas  encore  altérée  : cependant 
pluficurs  artilles  m’aflurent  que  le  taffiat  & le  rum  font  la  meme  chofe,  qui 
ne  ditferc  que  par  le  nom  , & peut-être  par  le  plus  de  foin  qu’on  prend  à 
diftiller  celui  qui  doit  être  tranfporté  en  Europe  ; & dans  ce  cas  il  n’y  aurait, 
comme  je  l’ai  dit,  qu’à  l’Isle  - de  - France  & à jVfiidagafcar , où  fe  fabriquerait 
de  l’eau-dc-vie  avec  le  vin  de  cannes. 

109.  Si  l’on  joint  à ce  que  nous  expofons  ici  ce  qui  eft  déjà  dit  de  la  mé- 
laiTc,&  de  la  maniéré  d’en  tirer  l’cau-de-vie,  dans  la  fécondé  partie  de  V Art 
du  diflillateur  d’ eaux-fortes,  à laquelle  je  renvoie,  on  verra  que  le  fucre  fournit 
trois  efpeces  d’eaux-de-vie , dont  la  plus  làvoureufe  eft  celle  qu’on  tire  du 
vin  de  cannes , ou  ce  que  je  penfe  être  le  rum  : celle  qui  la  fuit  eft  l’eau- 
de-vie  de  mélade , & enfin  la  plus  mauvaife  eft  le  taÿiat. 

no.  Depuis  que  les  Anglais  ont  cultivé  le  riz  avec  fuccès  dans  la  Caro- 
line, on  croit  qu’ils  ne  tirent  plus  leur  rack  de  la  Chine  ni  de  Batavia:  mais 
que  confommatcurs , peut-être  défordonnés , de  cette  liqueur  dans  leur  punch , 
ils  ont  trouvé  l’art  de  faire  germer , fermenter  & diftiller  le  riz  de  la  Caro- 
line : ce  qui  ne  ferait  pas  étonnant  de  la  part  d’une  nation  adlive , induftrieufe 
& obfervatricc.  On  cultive  avec  fuccès  le  riz  dans  quelques-unes  de  nos  pro- 
vinces; pourquoi  n’ellaierait-on  pas  à faire  le  rack,  puifqu’enfin  le  rack  & le 
punch  (ont  devenus  les  boiifons  favorites  de  nos  Français  ? C’eft  que  le  Fran- 
çais jouit  volontiers,  mais  fc  livre  difficilement  à des  premiers  ediiis  dont  la 
réuflîte  peut  n’ètre  pas  d’abord  avantageufe.  En  fait  de  découvertes , nous  fouî- 
mes aux  Anglais  ce  qu’en  fait  de  travaux  pénibles  le  cheval  eft  au  bœuf:  celui- 
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d ne  quitte  pas  prife  ; le  premier  n’a  tout  au  plus  qu’un  premier  feu , que 
les  obliacles  amortiifent.  Voilà  pourtant,  voilà  comme  il  nous  faudrait  imiter 
les  Anglais  , puifque  nous  voulons  être  leurs  imitateurs. 

I U.  Nous  nous  rapprochons  de  notre  Europe , & nous  dirons  un  mot  de 
l’cau-de-vie  de  genievre  & du  kirfch  wadbr  des  Allemands , de  l’eau-de-vie 
d’Andayc  & de  la  fenouillette  de  Ré,  que  l’on  prépare  en  France. 

Hz.  Celui  qui  veut  préparer  de  l’cau-de-vie  de  genievre,  ne  fait  autre 
chofe  qu’ajouter  à la  manipulation  que  nous  avons  décrite  pour  la  prépa- 
ration de  l’eau-de-vie  de  grain , un  boilleau  de  genievre , par  exemple , contre 
quatre  bouleaux  de  farine  d’orge.  On  fait  qu'à  meftire  que  la  matière  fer- 
mente , les  parties  réfineufes , odorantes , du  genievre  font  énergiquement  dé- 
tachées , & que  loriqu’on  vient  à diftiller  une  pareille  liqueur , elle  eft  artifi- 
ciellement & abondamment  chargée  de  cette  partie  aromatique  ; car  fans 
prétendre  exclure  abfolumeut  la  baye  de  genievre  du  nombre  des  fubllances 
qui  peuvent  fermenter,  il  eft  à peu  près  démontré  que  le  produit  fpiritueux 
ferait  d'une  trop  petite  confêquence  pour  mériter  d’être  traité  en  grandi 
ainli  cette  liqueur  devrait  plutôt  s’appeller  eau -Je- vie  'de  grain  geniévrée  , 
au  'eau-de-vie  fie  genievre. 

iij.  Pour  ne  mériter  aucun  reproche  à cet  égard,  je  donnerai  ici  la 
méthode  de  taire  un  certain  vin  de  genievre  , qu’on  croit  être  un  excellent 
ftomachique  , & dont  on  tirerait  par  la  diftillatiou  un  peu  de  liqueur  fpiritueufe. 

114.  On  fait  bouillir  un  boifleau  de  genievre  concairé  pendant  une  petite 
demi-heure  dans  ce  qu’il  faut  d’eau  pour  emplir  aux  deux  tiers  un  barrit  de 
trente  pintes  ; on  verfe  cette  décodion  dans  le  barril  ; on  y ajoute  la  valeur 
de  quatre  livres  de  pain  de  feigle , qu’on  a fait  lécher  & réduit  en  poudre 
groflîere  : 011  y ajoute  à volonté  quelques  aromates , & fur-tout  une  livre  ou 
deux  de  cafTonade , & au  bout  d’un  mois  à peu  prés  on  trouve  la  liqueur 
devenue  vineufe  & même  allez  gracieufc. 

Hf.  Je  n’inlîfterai  pas  fur  les  ditferens  genres  de  vins  à peu  près  fembla- 
bles  ,que  l’induftrie,  le  befoin  ou  l’économie  ont  pu  inventer;  parce  que, 
quoiqu’il  foit  certain  que  toute  liqueur  vineufe  donnera  de  l’eau-de-vie  en  la 
brûlant , il  n’en  eft  pas  moins  vrai  que  ceux  qui  préparent  de  pareils  vins , 
ne  fb  font  pas  encore  avifés  de  les  brûler. 

116.  Il  croit  dans  plufieurs  contrées  de  l’Allemagne,  & fur-tout  fur  les 
collines  garnies  de  forêts , une  efpece  de  cerificr  làuvage , dont  le  fruit  eft , 
par  comparaifon  à notre  ccrifier,  aulfi  auftere  que  la  pomme  à cidre  l’eft, 
comparée  à la  pomme  de  reinette.  Ce  fruit,  dont  il  ne  ferait  pas  poifiblc  de 
manger,  eft  pour  quelques  Allemands  une  récolte  allez  avantageufe:  on  le 
recueille , & les  uns  le  dépouillent  de  fa  queue  ; les  autres  ne  prennent  pas 
ce  foin  ; on  l’écrafe  à pleine  main , & on  le  verfe  ainli  écrafè  dans  des  barriques , 
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dans  lefquelles  on  a foin  de  mettre  par  quintal  de  ccrifes  environ  cinq  livre* 
de  feuilles  fraîches  & légèrement  froilTées  du  cerifier  qui  les  produit:  la  fer- 
mentation s’y  établit  plus  ou  moins  promptement  -,  on  diftille  cette  marier* 
fi-tôt  que  la  fermentation  * af&ifle , (14)  & l’on  en  tire  tout  ce  qui  peut  paf- 
fcr  de  fpiritueux  ( 1 y). 

117.  Lorsqu’on  a ainfi  diftille  une  première  fois  toutes  les  cerifes  fer- 
mentées, on  reprend  une  nouvelle  quantité  de  feuilles  de  cerifier  nouvelle- 
ment cueillies  & froiffées  ; d’autres  y ajoutent  des  noyaux  de  cerifes  concaf- 
fïs  ; d’autres  enfin  , quelques  poignées  de  feuilles  de  pêcher,  & dans  un  alarq- 
bic  ordinaire , & non  dans  une  chaudière  ; on  procédé  à la  rectification  de 
cette  eau-de-vie  en  la  tenant  dans  un  degré  de  force  , à peu  près  pareil  à celui 
de  notre  efprit  de  vin  faible  : c’eft  la  liqueur  appellce  kirfch-wajfer  ou  tau  de 
ctrift , dont  la  bonté  dépend  en  grande  partie  de  la  maturité  des  fruits , de  l’at- 
tention du  diftillateur , & beaucoup  de  la  vétufté.  Lorfque  la  cerife  eft  bien 
mûre , une  barrique  qui  en  contiendra  deux  cents  pintes  , mefure  de  France , 
peut  donner  de  cinquante  à foixante  pintes  d’excellent  kirfeh-vraffer , (16) 
qui  doit  avoir  un  léger  goût  de  noyau  , le  parfum  de  l’aniaude , & avoir  une 
tranfparence  perlée, abfolument  fans  couleur. 

1 1 8-  L’EAU-de-vie  d’Andaye  eft  renommée  pour  l’efpece  d’odeur  de  fenouil 
qu’on  lui  trouve , & que  l’on  croit  appartenir  au  vin  du  canton  où  cette  eau- 
de-vie  fe  diftille.  Ce  n’eft  point  feulement  à ce  fenouil  que  l’eau-de-vie  d’An- 
daye doit  la  réputation  dont  elle  jouit , mais  à fa  vétufté , efpcce  de  qualité 
qui  eft  une  des  premières  qu’on  defire  en  France.  Depuis  que  cette  efpece 
d’eau-de-vie  eft  devenue  le  ratafiat  à la  mode  fur  les  meilleures  tables  , on 
s’eft  étudié  à donner  artificiellement  à de  bonne  eau-de-vie  de  Cognac  un  peu 
de  vétufté  , en  y mêlant  un  feiziemc  de  firop , & une  très  - légère  odeur  d’a- 
nis , en  mettant  par  pinte  la  moitié  d’un  poiHon  d’eau  diftillée  d’anis , parce 
qu’en  effet  c’eft  cette  légère  odeur  carminative  qui  diftingue  la  véritable  eau- 
de-vie  d’Andaye. 

119.  Quant  à la  fenouillette  de  fislc  de  Ré,  c’eft  tout  fimplemont  de 
l’eau-de-vie  diftillée  à la  maniéré  ordinaire  ; avec  cette  différence  , que  l’on 
met  dans  la  chaudière  avec  le  vin  qui  doit  bouillir , les  uns  une  poignée  de 


(14)  On  peut  diftiller  les  cerifes  audi- 
tif que  la  fermentation  s’affaifle,  que  tout 
eft  tranquille,  & que  la  liqueur  eft  claire. 
Cela  arrive  ordinairement  au  bout  de  quinze 
jours. 

( 1 1 ) On  peut  laifler  les  cerifes  dans 
la  cuve,  fans  les  diftiller,  pendant  trois, 
quatre , même  huitfemaincs  & plus , pourvu 
Tome  XII. 


que  la  cuve  foit  exactement  fermée.  Il  faut 
que  le  tiers  de  la  cuve  refte  vuide.  Il  fe 
forme  fur  les  cerifes  une  croûte  qu’il  faut 
rompre  tous  les  jours  ; cependant  on  peut 
à la  rigueur  s’en  difpenfer. 

( 1 6 ) Suivant  le  calcul  ordinaire, un  pied 
cube  de  cerifes  donne  un  pot  & demi  d’ef- 
prit. 
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grains  de  fenouil  concafTé  , les  autres  une  forte  botte  de  la  plante  entière  fort 
quelle  eft  en  fleurs , fur  deux  cents  quarante  pintes  de  vin  -,  d’où  réfui  tç  la 
petite  odeur  de  fenouil  qu’a  cette  eau-de-vie. 

120.  Nous  ne  pouvons  pas  faire  mention  ici  des  différentes  eaux-de-vie 
poflîbles.  11  n’y  a pas  une  fublfance  fufceptible  de  la  fermentation  vineufe , 
l'oit  que  cette  fermentation  foit  fimple  , ou  que  , pour  la  rendre  plus  énergi- 
que , on  combine  des  fruits  avec  du  fucre  ou  du  miel  ; il  n’y  a pas , dis-je , une 
de  ces  fubftanccs  ainfi  fermentées , qui  ne  puilfe  donner  par  la  diftillation  une 
liqueur  inflammable , plus  ou  moins  fàvoureufe , comparable  aux  différentes 
eaux-de-vie  dont  il  a été  queftion  jufqu’ici. 

12 1.  J’en  ai  retiré  de  la  manne,  du  miel  , du  fucre , de  la  mélafle , des  mû- 
res , des  fruits  de  la  ronce , des  cerifes  , des  grofeillcs  & des  franiboifes , mê, 
lécs  enfcmble , de  tous  les  fruits  dont  la  faveur  eft  fucrée  ; & j’ai  conftam- 
fticnc  obfcrvé  un  caradere  diftindif  entre  ces  différentes  caux-de-vie  : c’eft 
qu’elles  portent  toutes  l’odeur  de  la  fubllance  ou  du  fruit  dont  elles  font  dit 
tillées,  & que  plus  ce  fruit  eft  fucculent , plus  l’cau-de-vie  qu’on  en  obtient 
eft  agréable}  plus  ce  fruit  eft  aultere , plus  il  fournit  d’eau-de-vie  , & d’une 
force  confidérable } plus  enfin  ces  focs  font  focrés , plus  la  liqueur  obtenue  cil 
empyreumatique. 

122.  Une  autre  obfervation  de  pratique , c’eft  qu’il  n’eft  abfolument  pas 
pofïible  de  retirer  l’eau-de-vie  en  abondance  fans  établir  dans  la  liqueur  vi- 
neufo  un  degré  fuffifant  de  chaleur  pour  la  faire  bouillir  : j'ai  démontré  ail- 
leurs que  ce  degré  d’ébullition  était  le  condiùo  fine  qua  non  de  la  produdion 
de  l’eau-de-vie,  éprouvait  parconfequentque  l’eau-dc-vie,  en  tant  qu’eau  -de- 
vie  , n’exifte  pas  dans  les  liqueurs  vineufes } vérité  qui  reçoit  un  nouveau  degré 
de  force  par  la  pratique  de  tous  les  fàbriquans , dans  quelque  pays  qu’on  la 
prépare  & de  quelqu’efpece  que  foit  l’objet  de  leur  travail. 

12J.  Je  croirais  manquer  à ce  que  mon  refped , & l’amitié  dont  M.  Marguaf 
m’a  toujours  honoré , fi  je  négligeais  d’indiquer, en  finiflànt  ce  chapitre,  la 
découverte  qu’a  faite  ce  refpedablc , laborieux  & fublime  chymifte.  Il  a trou- 
vé que  les  bourgeons  & les  fleurs  du  tilleul  portaient  avec  eux  allez  de  ma- 
tière fucrée  pour  fe  prêter  à la  fermentation  vineufe , & donner  par  la  diC 
ÙlliUion  une  très-bonne  eau-de-vie  de  tillcul- 
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CHAPITRE  VIII. 

Confidérations  fur  les  accidens  effentiels  d l'eau  - de  - vie  ,fur  les  moyens 
de  les  corriger , & fur  l amélioration  dont  eft  fufceptible  lart  du 
bouiüeur. 

124.  Nous  avons  déjà  eu  occafion  de  parler  de  quelques  accidens  in- 
féparables  ou  prefqu’inféparables  de  la  fabrication  de  l’eau-de-vie  ; les  uns 
dépendent  de  la  nature  des  fubftanccs  que  l’on  brûle , & qui  donnent  à 1* 
liqueur  qui  en  réfulte  un  goût  acerbe  que  les  diftillateurs  pallient , mais 
que  le  fabriquant  ne  peut  jamais  enlever  ; les  autres  tiennent  au  gouver- 
nement du  feu , concurrement  avec  l’état  vifqucux  des  matières  qu’on  brûle. 
Cette  âcreté  , cette  amertume , qui  conftitue  ce  qu’on  appelle  le  goût  de  feu , 
eft , malgré  les  tentatives  employées  jufqu’ici , indeftruétible , tant  par  fa  nature 
que  parce  que  les  moyens  qui  pourraient  peut-être  diminuer  cette  mau- 
vatfè  qualité,  font  trop  éloignés  du  principe  économique  qui  dirige  les 
bouilleurs  d’eau-de-vie.  Ces  moyens  confident  à noyer  l’eau-de-vie  dans 
beaucoup  d’eau , pour  la  rediftiller  enfuite , dans  la  préoccupation  où  l’on  eft 
que  le  goût  d’empyreume  eft  dû  à une  huile  qui  fe  iépare  moyennant  la 
manipulation  que  nous  venons  d’indiquer. 

I2f.  Un  autre  moyen  plus  efficace  en  apparence,  confifte  à mêler  à 
l’eau-de-vie  empyreumatiqùe  une  certaine  quantité  d’huile  de  vitriol,  qui, 
à ce  que  l’on  prétend , réfinifie  & concentre  les  parties  brûlées.  L’expérience 
démontre  que , fi  ce  moyen  remplit  l’intention , il  en  réfulte  deux  autres  in- 
convéniens  : le  premier , de  brûler  effectivement  quelques  - unes  des  parties 
conftituantes  de  l’eau  - de  - vie  j le  fécond , de  donner  à cette  eau  - de  . vie 
une  faveur  étrangère  qui  l’empêche  d’être  potable  ; j’ajouterai  même , & qui 
la  rend  dangereufe  dans  beaucoup  de  circonftances.  Un  troifieme  accident 
eft  celui  dont  nous  n’avons  fait  mention  qu’à  l’article  de  la  diftillation  du 
poiré  ; c’eft  celui  où  le  bouillon  trop  fort  fait  gofilltr  la  liqueur , c’eft-à-dire , 
la  fait  palier  en  nature  par  Le  bec  du  chapiteau.  Si  l’accident  arrive  dès  fc 
commencement  de  la  diftillation , ce  qui  eft  allez  ordinaire , parce  qu’il  eft 
d’obfervation  que  le  premier  effort  de  la  chaleur  fur  la  matière  vifqueufc  eft 
toujours  plus  violent  à intenfité  égale  ; c’cft-à-dire , qu’il  fait  naître  plus 
facilement  le  gofillement  dont  nous  parlons:  dans  ce  cas-là,  dis -je,  on  a 
bientôt  fait  de  fubftitucr  un  nouveau  baffiot,  & de  réferver  la  première 
liqueur  , ainfi  paflée , pour  être  rejetée  dans  une  autre  chaudière.  Mais  fi 
l’accident  arrive  en  pleine  diftillation , il  eft  cfTentiel , fi  l’on  a eu  intention 

P p ij 


300  DISTILLATEUR  L1QU0RISTE. 

de  couper  à la  ferpente  , de  cefTer  d’avoir  cette  intention , parce  qu’il  faut 
abfblument  rediftiller  la  liqueur.  Quand  l’ouvrier  s’apperqoit  de  l’accident 
dont  nous  parlons , il  a grand  foin  de  diminuer  promptement  fa  chaleur  par 
tous  les  moyens  que  la  circonftance  lui  indique  ; mais  il  n’en  a pas  de  plus 
prompt  & de  plus  expédient  que  celui  de  rafraîchir  fa  chape  en  la  couvrant 
avec  delà  paille  mouillée, ou  quelque  chofe  d’équivalent. 

126.  L’expérience  a appris  que  l’eau  - de  - vie  à laquelle  cet  accident 
était  arrivé , confervau  une  laveur  qui  la  faifait  diltinguer  aux  gourmets , 
quelque  foin  que  l’on  prit  ,ou  de  rafraîchir  ou  de  diftillcr.  Cela  dépendrait-il 
de  ce  que  la  trop  forte  ébullition  fait  réagir  l’une  fur  l’autre , ou  une  trop 
grande  quantité  d’efprit  - de  - vin  à la  fois , ou  des  parties  grofTieres  de  la  li- 
queur qui  ne  doivent  pas  entrer  dans  la  combinaison  fpiritueufe  ? 

127.  Examinons  maintenant  les  défauts  de  manipulation  exiftans  réeL 
lement  dans  toutes  les  brûleries.  Je  ne  parlerai  pas  ici  de  ce  qui  doit  arri- 
ver à ces  brûleurs  ambulans , qui  n’ont  ni  la  patience  ni  la  commodité  de 
conftruire  avec  foin  leurs  fourneaux , dont  la  négligence  ne  leur  permet  pas 
de  tenir  leurs  vailfeaux  dilHllatoires , propres  & en  état , & qui , ne  cher- 
chant qu’à  fe  dépêcher  pour  multiplier  leur  befogne , ne  peuvent  jamais 
obtenir  une  eau-de-vie  au£G  parfaite  que  celle  des  bouilleurs  en  pied.  Il 
ferait  inutile  de  parler  à des  efpeccs  de  lourds,  & fuperflu  de  vouloir  réfor- 
mer des  routines  de  la  plus  cralfe  cfpece  ; il  eft  cependant  bien  elfenticl  en- 
tr’autres , que  les  trois  pièces  nécellàires  à la  brûlerie , favoir , la  chaudière , (à 
chape  & le  ferpentin , Soient  entretenus  dans  la  plus  grande  propreté  : du  dé- 
faut contraire  nailTent  des  inconvéniens  qui  tendent  tous  à rendre  l’eau- 
de  - vie  moins  marchande. 

128.  Mais  il  eft  une  conftruétion  de  vailfeaux , généralement  adoptée , qui 
n’cft  certainement  pas  la  plus  avantageufe.  La  proportion  entre  le  diamètre 
de  la  chaudière  & celui  de  (a  chape,  eft  telle,  que  la  chape  a rarement, 
pour  ne  pas  dire  jamais  , plus  de  la  moitié  du  diamètre  de  la  chaudière  : la 
partie  de  cette  chaudière  qui  forme  le  collet  de  la  chape,  quelque  convexe 
qu’elle  lbit , fait  toujours  obftacle  à la  moitié  des  vapeurs  ; car  il  eft  bon  d’ob- 
lérver  que  fi , comme  il  eft  notoire , le  bouillon  s’établit  vers  le  centre  de 
fa  liqueur,  il  ne  tarde  pas  à s’établir  uniformément  fur  toute  cette  Surface, 
& à rendre  par  confequent  des  vapeurs  de  tous  les  points  de  cette  furface. 
Toutes  celles  qui  partiront  au-delà  de  la  circonférence  du  collet , heurteront 
contre  la  chaudière  elle  - même , & n’enfilant  point  l’ouverture  qui  mene  à 
la  chape , feront  perdues  pour  le  produit  de  la  diftillation.  Quelques  artiftes 
ont  cru  remédier  à cet  inconvénient,  & en  même  tems  à celui-  du  goJilUgi , 
en  ne  couvrant  leur  chaudire  qu’à  l’inftant  où  la  liqueur  commence  à bouil- 
lir. Je  ne  fais  fi  cette  pratique  remplit  bien  leurs  intentions  i il  me  Sembla 


Digitized  by  Google 


Partie  I.  Du  brûleur  d'eau  - de  - vit. 


îot 


qu’à  ce  premier  coup  d’ébullition  la  partie  la  plus  fubtile  de  l’eau  - de  - vie , 
ce  qu’on  peut  en  appeller  la  fleur , eft  diflipée  en  pure  perte  ; d’ailleurs  la 
chape  une  fois  mire , le  défaut  de  conftruébon  n’en  fubfifte  pas  moins.  Un 
artifte  a propofé , tant  pour  remédier  à cet  inconvénient , q^’afin  de  rendre 
la  fabrication  des  eaux-de-vie  plus  économique,  d’avoir  des  chapes  à deux 
becs  ; mais  qu’importe  le  nombre  d’iflues  , fi  la  fource  eft  toujours  circonf- 
crite  ? |’ofe  donc  propofer  d’appliquer  à la  brûlerie  la  même  réforme  que  les 
chymiftes  ont  faite  dans  leurs  alambics  ordinaires  ; que  la  chaudière  ait  l’ou- 
verture fupérieure  d’un  diamètre  égal  à celui  de  fon  fond  ; que  fa  profon- 
deur foit  auflî  du  même  diamètre  ; que  fur  cet  orifice  foit  établi  un  collet 
d’un  pied  & demi  ou  de  deux  pieds  de  hauteur  ; que  fur  ce  collet  s’em- 
boîte un  chapiteau,  arrondi  fi  l’on  veut,  au  lieu  d’être  en  cône,  mais  dont 
la  bafe  foit  égale  au  diamètre  de  l’orifice  ; qu’il  régné  au  bas  du  chapiteau 
une  large  gouttière  de  deux  pouces  de  profondeur,  & d'à  peu  prqs  autant  de 
hauteur,  à laquelle  s’abouche  un  dégord  ou  bec  de  pareil  diamètre.  La  forme 
arrondie  de  cette  nouvelle  chape  ne  donnera  pas  plus  qu’un  tiers  de  hau- 
teur de  plus  que  nos  chapes  ordinaires,  & procurera  la  facilité  de  l’entou- 
rer d’une  efpece  de  feau  ou  réfrigérant,  qui  ne  contribuera  pas  peu  à la 
bonté  de  l’eau-de-vie  qu’on  obtiendra , & même  à la  plus  grande  abondance 
du  produit. 

119.  Je  ferts  qu’une  pareille  chape  eft  beaucoup  trop  lourde  pour  être 
facilement  placée  & déplacée  par  un  feul  homme  ; mais  j’indique  volontiers 
le  moyen  fuivant  d’y  remédier.  Il  eft  en  uiàge  pour  la  chaudière  de  la  Sal- 
pêtrière , & pour  le  plus  grand  des  alambics  de  l’Hôtel-Dieu  ; c’eft  une  poulie 
pour  le  premier  endroit , & un  levier  dans  le  fécond.  On  peut  tenir  le  ré- 
frigérant garni  de  trois  crochets , auxquels  s’attacheraient  trois  chaînes  qui 
viendraient  toutes  par  leur  autre  extrémité  aboutir  à un  anneau  commun  , 
à peu  prés  comme  nous  voyons  les  plats  de  balances  fufpendus  à leurs 
fléaux.  Dans  le  plancher  fupérieur  de  la  bouillerie  , on  pofera  un  fort  mor- 
ceau de  fer , faifant  la  chape , fur  les  yeux  de  laquelle  feront  pofés  les  deux 
axes  d’un  levier  plus  ou  moins  long  & fort,  en  raifbn  de  la  pefànteur  de 
la  piece  qu’il  s’agit  d’enlever.  La  partie  la  plus  courte  de  ce  levier  vient  ren- 
dre précifément  au-deifus  du  chapiteau,  & eft  terminée  par  un  crochet  au- 
quel s’attache  l’anneau  avec  fes  trois  chaînes  : on  conçoit  aifément  qu’un  feul 
homme  peut  à fon  gré  lever  & replacer  le  chapiteau  le  plus  lourd.  A l’aide 
- de  ce  méchanifme  très-fimple , fi  la  chape  eft  elle-même  mobile , c’eft-à-dire , 
qu’elle  puifTe  tourner  fur  un  axe  particulier , non-feulement  on  peut  enlever 
& replacer  le  chapiteau , mais  encore  on  peut  le  conduire  où  l’on  veut  pour 
le  nettoyer  à l’aife.  On  peut  même  attacher  fur  le  corps  de  la  chaudière 
trois  forts  anneaux  , auxquels  fe  pourront  attacher,  en  cas  de  befôin  , les 
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trois  chaînons , pour  enlever , à l’aide  du  meme  levier , la  chaudière  elle- 
même  , lorfqu’elle  exigera  quelque  réparation.. 

130.  Par  la  même  raifon  que  le  meilleur  établi dcment  d’une  bouillerie 
doit  être  au-baj^ d’une  côte  , tant  afin  que  les  celliers  fe  trouvent  être  à la 
hauteur  des  chaudières , ce  qui  épargne  le  tranfport  des  pièces  du  vin  à 
brûler  , que  pour  avoir  plus  abondamment  & plus  commodément  de  l’eau 
toujours  nouvelle  } il  ferait  également  aile  , fans  faire  un  grand  effort  de 
méchanifme , d'entretenir  dans  cette  conllrudtion  avantageufe  fur  la  tète  de 
more  , un  courant  d'eau  toujours  fraîche  : ce  qui  concourra  encore  à la 
bonté  & à l’abondance  de  l’eau-dc-vic  que  l’on  obtiendra  par  un  femblable 
appareil.  Et  qu’on  ne  s’imagine  pas  que  je  parle  ici  par  fpéculadon  > l’alam- 
bic , conftruit  ainfl  que  je  le  propofe , exifte , à Pans , dans  la  pharmacie 
de  l’Hôtcl-Dieu  ; & toutes  les  fois  que  j’y  ai  diltillé  l'eau  vulnéraire  faite  avec 
le  vin , j’ai  remarqué  combien  là  conftruchon  était  avantageufe.  J’ai  d’ail- 
leurs fait  bouillir  plufieurs  fois  la  même  efpece  de  vin  dans  un  alambic 
ancien  & dans  nos  alambics  modernes  , en  entretenant  fur  le  chapiteau  le 
filet  d’eau  fraîche  dont  je  parle  ; & la  différence , foit  pour  la  promptitude 
de  l'opération , foit  pour  l’abondance  du  produit,  foit  même  pour  la  bonté, 
était  trop  frappante  pour  ne  me  pas  autorifer  à la  publier  ici  avec  confiance. 

1 } 1 . On  peut  en  deux  mots  conclure  de  tout  ce  qui  précédé , que , quelle 
que  foit  la  fubftance  fermentée  qui , ayant  acquis  la  qualité  vineufe , fera 
lbumife  à l’art  du  bouilleur , cet  art  confiftc  à achever,  par  la  chaleur  arti- 
ficielle, ce  que  la  fermentation  avait  commencé,  l’atténuation  & la  combi- 
naifon  plus  fubtiles  de  quelques-unes  des  parties  continuantes  de  la  liqueur 
vineufe  ; à faire  naître  par  conféqucrrt  d’une  manière  uniforme  la  chaleur 
néoeffaire  pour  produire  cette  combinaifbn  ; à conferver  avec  le  plus  grand 
foin  les  produits  de  cette  combinaifon  , & à éviter  tous  les  aecidens  qui 
pourraient  en  altérer  ou  la  qualité  ou  l’abondance.  Après  avoir  expofé  tout 
ce  qui  concerne  la  préparation  de  la  liqueur  la  plus  effentielle  pour  compo- 
fer  celles  qui  appartiennent  à l’art  du  liquorifte,  je  vais  traiter  de  cet  art 
dans  la  féconde  partie. 
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SECONDE  PARTIE. 

DV  FA  B Ri  QUANT  DE  LIGUEURS, OU  DU  DI  S T l LLAT  EUR 
LIQUORJSTE  PROPREMENT  DIT. 


INTRODUCTION. 

1.0  N trouve  dans  les  anciens  livres  de  médecine,  à peu  près  à l’époque 
où  Raimond  Lulle,  Arnaud  de  Villeneuve,  & autres,  firent  connaître  le 
produit  de  la  didillation  du  vin , & lui  donnèrent  le  nom  qu’il  porte  en- 
core aujourd’hui , celui  à' eau-de-vie  j on  trouve,  dis -je,  dans  ces  anciens- 
auteurs  , une  efpcce  de  potion  cordiale,  qu’ils  appellent  «au  admirable  ou 
tau  divine , qui  parait  être  la  première  liqueur  potable  qui  fe  foit  fabriquée 
avec  l’eau -de  - vie  ; mais  cette  liqueur,  reléguée  parmi  les  médicamens , 
fut  pendant  long-tems  négligée;  & ce  ne  fut  que  lorfquc  l’eau-de-vie, 
elle -même  & fans  aucun  mélange,  fut  devenue  la  boiflon  ordinaire  de* 
gens  du  peuple  , que  quelques  particuliers,  raffinant  fur  la  (implicite  de  cette 
boiifon,  voulurent  d’une  part  en  corriger  la  trop  grande  violence  en  faveur 
des  perfônnes  délicates , & de  l’autre , en  y mêlant  des  aromates  de  diffé- 
rentes efpeces  , convertir  cette  eau-de-vie  en  une  liqueur  que  les  gens  du 
bon  ton  puffent,  fans  en  rougir,  boire  avec  plaifir.  On  va  voir  inceflam- 
ment  d’autres  réflexions  encore  fur  l’origine  de  la  compofition  des  liqueurs, 
confidérées  comme  objet  de  commerce.  Mais,  au  relie,  que  ce  foit  l’ean 
divine  des  anciens  médecins  ou  non , qui  ait  fervi  de  type  aux  premières 
liqueurs  des  liquoriftes , peu  importe  à l’état  préfent  de  cet  art.  Il  n’en  efl  pas 
moins  vrai  que  cette  eau  divine , ramenée  à fà  première  fimplicité , eft  l’efpece 
9e  point  de  comparaifon  auquel  fe  rapporteront  plus  ou  moins  toutes  les 
autres  efpcces  de  liqueurs,  quelque  compliquée  que  foit  leur  préparation, 
puifque  toutes  liqueurs  ont  pour  baie  de  l’cfprit  ou  eau  - de  - vie,  de  l’eau  5c 
du  fucre , & que  l’eau  divine  aéluelle  n’ell  précifcment  que  le  réfultat  de 
ce  premier  mélangé  Ci  fimple. 

2.  Il  y a grande  apparence  que  la  fabrique  proprement  dite  des  liqueurs 
n’eft  devenue,  pour  ceux  qui  s’en  occupent  à titre  de  commerce, un  objet 
nouveau  de  travail , que  long-tems  apres  les  premières  découvertes  faites 
par  des  particuliers  qui  les  fabriquaient  chacun  à fa  guife  , & en  y mettant, 
comme  de  rail’on , le  petit  myllcrc.  L’eau  d’anis  fcuibla  être  lit  première 
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liqueur  qu’aient  diftribuée  & vendue  publiquement  les  üquoriftes  ; cette 
femence  carminative  ayant , par  fa  laveur  piquante  légèrement  fucrée , & fon 
odeur  décidée , tout  ce  qui  convient  pour  pallier  les  mauvaifes  qualités  d’une 
eau  - de  - vie. 

3.  D’ailleurs  , on  obfervait  que  depuis  quelque  tems  les  buveurs  d’eau- 
de-vie  étaient  dans  la  coutume  de  prendre  un  peu  de  dragées  d’anis  après 
leur  eau-de-vie.  Etait -ce  par  honte,  pour  fauver  l’odeur  trop  forte  de  leur 
haleine  après  une  pareille  boiflon  ? Etait-ce  raffinerie  de  goût , pour  unir 
enfcmblc  dans  leur  palais,  deux  chofes  agréables  ? Quelle  qu’en  foitla  rai- 
fon,  quelques  débitaus  propoferent  l’eau  d’anis  à la  place  de  l’eau-de-vie; 
plufieurs  buveurs  y confentirent , & bientôt  dans  les  boutiques  l’eau  d’anis 
devint  la  rivale  de  l’eau  - de  - vie. 

4.  Ic  n’y  a pas  encore  un  fiecle  que  l’art  du  liquorilfe  eft  devenu  l’objet 
du  travail  particulier  d’un  corps  de  citoyens  qui,  à l’envi  l’un  de  l’autre, 
ont  imaginé  & multiplié  les  recettes.  Les  premiers  inventeurs  de  l’eau-de- 
vie  ne  l’avaient  ainfi  appellée,  que  parce  qu’ils  la  regardaient  comme  la 
liqueur  la  plus  confcrvatrice  ; on  a elfayé  cette  vertu  fur  plufieurs  corps , 
& on  remarqua  que  certains  fruits  fucrés  s’y  confervaient  en  effet  afTez  bien , 
en  échangeant  une  partie  de  leur  fuc  contre  une  portion  de  l’cau-de-vie 
qui  les  pénétrait:  d’où  il  réfultait  que  l’eau-de-vie  chargée  du  parfum  & 
du  fuc  du  fruit,  devenait  plus  agréable  à boire,  & que  d’autre  part  le  fruit 
acquérait  plus  de  fermeté , & une  faveur  qui  ne  déplaifait  pas  aux  gour- 
mets : de  là  une  nouvelle  branche  de  travail  pour  les  liquoriftes,  qui  parait 
fent  l’avoir  empruntée  des  différens  économes  curieux  de  fe  confcrver  le  plaifir 
de  manger  des  fruits  dans  un  tems  où  les  autres  n’en  pouvaient  pas  avoir. 

j.  S’il  exilfe  beaucoup  de  recettes  de  liqueurs  proprement  dites,  où  les 
aromates  diftillés  ou  infufes , les  fruits  entiers  ou  leurs  fucs  fc  trouvent  di- 
verfement  combinés  ; fi  même  ces  recettes  multipliées  fe  trouvent  imprimées 
dans  une  infinité  de  livres , il  n’en  eft  pas  de  même  des  principes  de  l’art 
du  liquorilfe.  Je  ne  connais  que  deux  ouvrages  français , qui  en  aient  traité  : 
l’un  eft  de  M.  Dcjean , marchand  de  liqueurs , qui  a intitulé  fon  ouvrage  : 
Traite  delà  dijlillation ; l’autre  eft  intitulé  : Nouvelle  chy mie  du  goût  & de  l'o- 
dorat. Je  puis  bien  affiner  d’avance  qu’on  ne  m’accufera  pas  d’avoir  été  ici 
le  plagiaire  ni  de  l’un  ni  de  l'autre  de  ces  écrivains  ; & comme  ils  font 
vivans  tous  les  deux , je  m’abftiendrai  pareillement  d’aucunes  obfervations 
critiques  fur  leur  travail.  (17) 

( 17)  Ces  deux  ouvrages  dont  notre  première  fois,&  en  1778'pour  la  quatrième, 
auteur  parle,  méritent  d’étre  connus  : ce  fous  le  titre  de  Traité  raijonné de  la  dif. 
qui  noas  engage  à en  donner  les  titres  plus  dilution,  ou  la  dijlillation  réduite  en 
au  long.  Le  premier  parut  c»  1758  pour  la  principes , par  M.  Dejean , diüillateur , qua- 

6. 
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S.  Si  je  ne  cite  que  ces  deux  ouvrages , ce  n’eft  pas  que  dans  tous  les 
livres  qui  traitent  de  cuifine,  d’office,  de  confitures,  d’économie  lous  tous 
les  titres  polfibles , il  ne  (bit  quelhon  de  liqueurs  ; mais  c’clt:  à titre  de  re- 
cettes & non  d’enfeignement  pour  les  compofer  : ainli  je  crois  qu’on  trou- 
vera bon  que  je  néglige  ici  un  étalage  d'érudition  qui  n’aurait  pas  même  le 
mérite  de  piquer  la  curiolité  du  lecteur. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Des  injlrumens  néccjfaires  au  liquorijte  , & dit  choix  des  trois 
principaux  ingrédient  des  liqueurs. 


7.  liquorifte  a befoin,  pour  fes  manipulations  particulières,  d’alam- 
bics , d’appareils  propres  à filtrer , & de  vafès , comme  bouteilles  , cruches 
& autres,  pour  faire  fes  mélanges,  les  filtrer  & les  confcrver.  Les  fubftances 
le  plus  univerfellcment  uécelPaircs  pour  faire  toutes  liqueurs,  font  l’eau- 
de-vie  ou  l’efprit  de  vin,  l’eau  & le  fucre;  n’y  ayant  point  de  liqueur, 
de  quelqu’efpece  qu’elle  foit,  qui  ne  contienne  chacun  de  ces  trois  ingrc- 
diens,  évidemment  ou  implicitement. 

8.  Les  anciens  alambics  des  diftillateurs  étaient  des  efpeces  do  cucurbites 
très  - étroites  d’orifice  , furmontées  d’une  colonne  haute  d’un  ou  deux  pieds, 
& recouvertes  par  un  chapiteau  arrondi , ayant  un  bec  fort  long  & allez 
étroit , furmonté  d’un  réfrigérant  ; les  chapiteaux  en  étaient  autrefois  fi  mal 
fabriqués , que  j’en  ai  vu  qui  notaient  pas  recouverts  en  entier  par  l’eau 
du  réfrigérant  ; d’autres , dont  la  colonne  & le  chapiteau  faifaient  un  poids 
tel  que  l’alambic  était  ébranlé  & renverfé  par  les  plus  légères  fecoulfcs. 
Cette  forme  d’alambic , malgré  fes  inconvéniens , dont  j’ai  fuffifammeut 
parlé  dans  P Art  du  diflillattttr  d'eaux  - fortes , & dans  le  dernier  chapitre 
de  la  première  partie  de  ce  préfent  ouvrage  , exilte  encore  chez  beaucoup 
de  difullateurs,  au  point  que  l’auteur  de  la  Cliymit  du  goût,  en  fublhtuant 


trieme  édition , revue  , corrigée  ft  beaucoup 
augmentée  par  l’auteur.  A Paris , cbezGuil- 
lyn,  au  Lis  d’or,  quai  des  Auguftins,  du 
côte  du  pont  Saint-Michel,  1678,  in.  il. 
de  479  pages.  Le  fécond  parut  en  1766, 
& l’auteur  en  donna  en  1774  une  nouvelle 
édition  conlkl.rjbleracnt  augmentée  , (bus 
Tome  XII. 


le  titre  de  Nouvelle  cht/mic  dugotu  y de 
C odorat , ou  l'art  de  composer  facilement 
à peu  de  frais  les  liqueurs  & les  eaux 
de  fenteurs  ,•  nouvelle  édit'on  avec  figures. 
A Paris,  chez  TilTot,  libraire , quai  de  Conti, 
1774,  deux  volumes  in- g»,  l’un  de  212  , 
Si  l’autre  de  320  pages. 
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le  fer  - blanc  au  cuivre  pour  conftruire  fes  alambics  , en  a confervé  la  forme 
étranglée. 

9.  Les  alambics  modernes , ceux  dont  l’ouverture  eft  auflî  large  que  le 
fond  , & dont , par  confisquent , le  chapiteau  eft  d’un  diamètre  égal  , font 
cependant  tellement  communs  & commodes  , que  je  fuis  étonné  qu’ils  ne 
loicnt  pas  adoptés  généralement  ; cela  tient , fans  doute , au  préjugé  que 
l’efprit  qui  diftille  par  une  colonne,  eft  plus  déphlegmé  que  celui  qu'on  traite 
dans  nos  alambics  modernes  , dont  on  peut  voir  la  defcripdon  au  commen- 
cement de  la  fécondé  partie  de  Y Art  du  dijlillateur  d'eaux  - fortes.  Je  ne 
m’arrêterai  point  à décrire  l’alambic  de  fer  - blanc  de  l’auteur  de  la  Chymie 
du  goût.  Il  trouve  dans  le  choix  qu'il  fait  du  fer-blanc,  un  double  avau- 
tage,  celui  d’étre  plus  à l’abri  du  danger  que  porte  le  cuivre  lorfqu’il  n’cft 
pas  tenu  proprement  & féchcment , & celui  d’être  beaucoup  plus  tût  échauffé , 
attendu  le  peu  d’épailfeur  des  feuilles  de  fer-blanc  qui  le  compofent  ; mais  l’étain 
dont  font  enduits  nos  alambics  modernes , & dont  font  compofés  la  cucurbite 
du  bain-marie  & le  chapiteau , met  à l’abri  de  ce  danger.  Quant  à la  plus 
prompte  chaleur,  cela  peut  être  vrai  lorfqu’on  diftille  à fer  nu;  mais  pour 
le  bain  - marie , cela  devient  à peu  près  égal.  Une  des  chofes  nouvelles  de 
l’alambic  dont  je  parle , eft  un  grillage  foutenu  fur  trois  petits  pieds  de  deux 
pouces  d’élévation,  qui  étant  placé  dans  le  fond  de  la  cucurbite  ^empêche 
les  ingrédient  que  l’on  diftille  d’être  immédiatement  frappés  par  la  chaleur 
du  fourneau;  c’eft  en  un  mot  en  petit,  ce  que  M.  Model  propofe  pour  les 
bouilleurs  de  grains  , ainfi  que  je  l’ai  dit  dans  la  première  partie  ; non 
que  je  veuille  inlinuer  que  notre  auteur  Français  a imité  ou  emprunté  ce 
grillage  du  chymifte  Ruife:  je  fuis  bien  perfuadé  que  l’ouvrage  de  ce  dernier 
n’était  pas  en  la  connaiffance  de  notre  écrivain. 

10.  Il  y a’eu  autrefois  des  diftillateuds  qui  fe  fervaient  de  cornues  ou  de 
cucurbites  de  verre , avec  le  chapiteau  de  même  matière , pour  diftiller  au 
bain  de  fable  ou  de  cendre  : malgré  la  propreté  naturelle  de  ces  efpeccs  de 
vailfeaux,  non  - feulement  ils  devenaient  difpendieux  par  leur  facilité  à fe 
brifèr,  mais  ils  fàifaient  contraélcr  aux  liquides  qu’on  y diftillait,une  odeur 
de  feu  qui  les  a fait  bannir  du  laboratoire  du  liquorifte. 

11.  Il  eft  inutile  que  je  parle  ici  des  fourneaux  dont  tout  liquorifte  a 
befoin  ; l’un  eft  celui  qui  convient  pour  placer  l’alambic,  & l’autre  un  four- 
neau de  cuifine  , pour  y chauffer  l’eau  & cuire  les  firops.  Ces  deux  four- 
neaux 11’ont  abfolument  rien  qui  ne  foit  généralement  connu.  J’en  dis  au- 
tant des  bailines  ; qu’elles  foient  de  cuivre  ou  d’argent , profondes  ou  pla- 
tes , elles  rempliront  toujours  l’intention  de  l’artifte  , en  obfervant  que , 
non  - feulement  pour  les  vailfeaux  décrits  jufqu’à  préfent,  mais  pour  ceux 
qui  fuivent , la  propreté  1#  plus  fcrupuleufe  eft  le  premier  devoir  d’un  li- 
quorifte. 
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12.  L’expérience  démontre  qu’il  eft  peu  de  mélange  des  matières  pro- 
pres à former  une  liqueur , qui  n’ait  befoin  d’ètrc  filtré , lorfqu’on  veut  lui 
donner  promptement  la  limpidité  cryftalline  qui  en  fait  le  premier  mérite. 
Je  dis  promptement,  parce  qu’il  11’y  a pas  de  liqueur  qui,  par  le  repos, 
n’acquiere  cette  limpidité  plus  ou  moins  à la  longue.  Les  méthodes  pour 
filtrer , ibnt  allez  faciles  à réduire  en  deux  claffes , ou  par  l’entonnoir , ou 
par  la  chaude.  Un  entonnoir  eft  une  el'pece  de  cône  dont  la  pointe  eft 
ouverte  : il  y en  a de  cuivre,  de  fer-blanc  & de  verre.  Je  ne  parle  pas  ici 
de  ceux  de  bois , parce  qu’ils  ne  font  pas  en  ufage  dans  l’efpece  de  travail 
qui  nous  occupe  ; on  ne  fait  même  ufage  de  ceux  de  cuivre  qu’à  défaut 
d’autres , & feulement  pour  tranfvafer , & non  pas  pour  filtrer.  Ceux  de 
fer-blanc  & de  verre  ont  toujours  la  préférence,  & fur-tout  ces  derniers  , 
parmi  lefquels  il  faut  diftinguer  ceux  qui , deftinés  à filtrer  au  coton , ne 
font  point  un  cône  à pointe  alongéc,  comme  les  entonnoirs  ordinaires, 
mais  font  fphériques , ayant  une  tige  allez  grolfe  , Si  terminée  par  un  trou 
de  petit  diamètre  , & leur  ouverture  peu  large , pour  être  fermée  par  un 
couvercle  pareillement  de  verre.  On  place  du  coton  cardé  dans  la  tige,  5c 
on  emplit  l’entonnoir,  on  le  ferme,  & la  liqueur  filtre  lentement  à travers 
le  coton , pour  tomber  par  le  trou  d’en-bas  de  la  tige.  Il  s’agit  de  garnir 
ces  entonnoirs  de  matières  propres  , en  (aidant  écouler  une  liqueur  qu’on  y 
verfe , à retenir  toutes  les  fubltances  étrangères  qui  pourraient  la  brouiller. 
Ces  fubftances  font  de  nature  bien  différente,  fuivant  l’efpece  & la  nature 
des  liqueurs  ; & cette  conlîdération  doit  aufli  beaucoup  influer  fur  le  choix 
de  l’intcrmede  dont  on  garnira  l’entonnoir.  Il  fera  mention  de  cette  dernière 
conGdération  dans  un  autre  chapitre. 

13.  Le  premier  intermède  qui  fe  préfente,  eft  le  coton  cardé.  On  met 
dans  la  partie  étranglée  de  l’entonnoir  , de  ce  coton  bien  propre , & en  quan- 
tité fuffi  Tante  pour  occuper  l’efpace  d’un  bon  pouce;  on  ferre  les  pores  de 
ce  coton  en  le  preffant  à volonté  dans  l’entonnoir , & l’on  a , par  ce  moyen  , 
l’avantage  d’avoir  un  filtre  plus  ou  moins  ferré , fuivant  l’intention.  Mais 
comme  la  furfacc  intérieure  de  ce  coton  eft  néceffairement  le  rendez-vous 
de  toutes  les  matières  hétérogènes  auxquelles  il  refufe  paffage,  elle  en  eft 
bientôt  recouverte  au  point  de  mettre  obftaclc  à l’écoulement  de  la  liqueur , 
& de  néceffiter  à changer  de  coton,  ce  qui  rend  cette  filtration  incommode 
lorfqu’on  a beaucoup  de  matière  à filtrer,  & encore  plus  quand  la  liqueur 
que  l’on  filtre  eft  vifqueufe , ou  qu’elle  dépofe  abondamment  des  matières  vif- 
queufes. 

14.  Quelques  particuliers  ont  effayé  de  fubftituer  les  éponges  au  coton; 
mais  ils  n’en  ont  pas  tiré  plus  d’avantage  : au  contraire , quelque  fines  & 
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bien  purgées  que  fulfent  ces  éponges , elles  fuifuient  contra&er  un  goût  de 
marécage  à la  liqueur  qui  y filtrait. 

if.  Si  quelqu’un  a appliqué  aux  liqueurs  le  môme  intermède  que  celui 
que  l’on  emploie  pour  filtrer  les  acides,  c’eit-à-dirc , le  labié  ou  le  verre 
pilé, il  a dû s’appercevoir  combien  cet  intermede  cil  incommode. 

i G.  Le  papier  cil  la  matière  le  plus  généralement  connue  pour  garnir  un 
entonnoir.  On  choifit  entre  le,s  papiers  gris  celui  dont  le  tiifu  eft  le  plus 
uni  & l'erré  ; on  lui  donne  la  préférence  fur  le  papier  Jofeph  , qui  étant  trop 
fin  , fe  colle  trop  aifément  contre  les  parois , & metoblfaclc  à la  filtration.  Les 
premiers  diliillateurs  avaient  imaginé  de  fouder  dans  leurs  entonnoirs  de 
fer-blanc  , des  tuyaux  qui  allaient  rendre  à la  pointe  du  cône  ; d’autres  pla- 
çaient dans  leurs  entonnoirs  de  verre,  des  tubes  de  thermomètre  d’une  lon- 
gueur fulKfantc;  d’autres,  des  brins  de  plume  ; d’autres,  des  brins  d’oller  ; 
enfin  un  chymifte  prétendit  avoir  découvert  qu’il  fallait  y mettre  des  brins 
de  paille,  & qu’il  y avait  beaucoup  à gagner  pour  fa  gloire  dans  cette  décou- 
verte , qui  pourtant  avait  tout  uniment  un  limonnadier  pour  premier  in- 
venteur. 

17.  L’auteur  de  la  Chymie  du  goût , propofe  de  faire  un  entonnoir  pof- 
tiche , compote  de  lames  alternes  de  fer-blanc , qui  puilfent  s’introduire  dans 
l'entonnoir  à filtrer.  Tous  ces  moyens  ont  été  imaginés  à caufe  du  papier 
Jofeph , pour  l’empèchcr  de  fe  coller.  Le  papier  gris , choiil  comme  je  l’ai 
indiqué  , a allez  de  corps  pour  conferver  la  forme  qu’on  lui  donne,  St  cette 
forme  fulfit  pour  le  maintenir  dans  l’entonnoir  -,  fon  tillb  ferré,  loin  de 
metere  obtlacle  à la  filtration  , concilie  plus  de  limpidité  à la  liqueur.  L’art  de 
ployer  ce  papier , eii  plus  aifé  à montrer  qu’à  décrire.  Je  tâcherai  cependant 
de  me  faire  entendre. 

jg.  On  donne  d’abord  la  figure  d’un  quarré  parfait  à la  feuille  de  papier, 
en  enlevant  la  bande  qui  en  faifait  un  quarré-long,  en  pliant  ce  quarré  en 
deux , de  manière  qu’une  des  pointes  vienne  trouver  l’autre  , ce  qui  donne 
la  forme  triangulaire  à ce  papier,  en  prenant  le  coin  de  la  bafe  du  triangle, 
& le  rapprochant  de  la  pointe  de  ce  triangle  ; & failànt  cette  opération  fur 
l’un  & l’autre  côté , on  relHtue  la  forme  quarrée  à ce  papier , dont  la  diago- 
nale fe  trouve  être  de  haut  en  bas.  On  renverfe  le  pli  de  cette  diagonale , 
& alors  le  papier  reprend  la  forme  d’un  triangle.  Il  ne  s’agit  plus  maintenant, 
en  développant  ce  papier , que  de  faire  des  plis  alternes  à ceux  qui  fe  trou- 
vent déjà  formés  , de  manière  que  chacun  de  ces  plis  vienne  aboutir  nu-bas 
de  la  diagonale  dont  nous  avons  parlé , laquelle  fort  à diriger  tous  ces  plis 
alternes.  Lorfque  de  l’un  & de  l’autre  côté  ou  a fait  ces  ycïs , 011  reprend 
encore  une  fois  le  papier  pour  le  reployer  de  nouveau  : ici  on  trouve  de 
chaque  côté  un  faux  pli,  qu’il  faut  remettre  dans  le  feus  alterne.  Quand  le 
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tout  eft  rapproché,  on  taille  le  haut  du  papier, pour  lui  donner  une  coupé 
uniforme  ; on  l’ouvre  , & on  rencontre  encore  des  faux  plis , au  milieu  de 
chacun  defquels  on  en  fait  un  rentrant.  A l’aide  de  cet  artifice,  le  papier 
forme  lui-nièmc  un  entonnoir  folide , dont  la  pointe  s’engage  dans  la  partie 
étranglée  de  l’entonnoir  de  verre , lorfqu’on  l’y  place  , & dont  les  différons  plis 
appuyés  contre  les  parois  de  cet  entonnoir  , empêchent  le  papier  de  s’y  coller 
exactement. 

1 9.  La  fécondé  efpece  de  filtre  en  ufage  cher  les  liquoriflcs , eft  la  chauffe  ; 
c’eft  une  étoffe  taillée  de  manière  à faire  un  fiac  en  pointe,  dont  l’orifice  garni 
d’anneaux  ou  monté  fiir  un  cercle,  rclte  ouvert,  & peut  fe  drelfer  , ou  à 
l’aide  de  baguettes  fur  des  tréteaux  ou  leur  équivalent,  ou  bien  étant  atta- 
chée fur  un  chaflîs  en  quarré,  être  fufpendue  à l’aide  d’une  poulie,  pour  fe 
trouver  haute  ou  balle  , fuivant  la  volonté  de  1 ’artifle.  La  nature  de  l’étoffe 
li’eft  pas  toujours  la  même  ; les  uns  prennent  ce  qu’on  appelle  du  feutre;  d’au- 
tres du  gros  drap  de  laine  connu  fous  le  nom  de  drap  de  Dreux  -,  d’autres  des 
étoffes  croilées  , connues  fous  les  noms  de  futaint  , bajin  à poil , peluche  de 
coton  , &c.  Si  toutes  les  chaulfes  doivent  être  faites  d’etoffes  ou  de  laine  ou 
de  coton  , on  ferait  cependant  fort  embarralfé  pour  en  déterminer  le  choix  : 
il  doit  dépendre  de  la  nature  des  liqueurs  que  l’on  filtre  ; niais  en  général 
les  étoffes  de  coton  étant  plus  ferrées  & moins  épailfes  que  celles  de  laine, 
doivent  avoir  la  préférence  dans  le  cas  préfent  du  liquorifte. 

20.  Un  des  incouvéniens  de  la  chauffe  , c’eft  que  la  liqueur  pafTant  par  tous 
fes  pores,  & la  chauffe  étant  expoféc  à l’air  libre,  il  fe  fait  une.  grande  éva- 
poration d’efprits  ; & comme  la  plupart  des  liqueurs  qui  filtrent  fout  char- 
gées d’une  quantité  plus  ou  moins  grande  de  firop  qui  acquiert  de  la 
confiftancc  par  l’évaporation  du  Suide  fpiritueux  & aqueux  ,1a  furface  exté- 
rieure eft  fujette  à s’enduire  d’un  vernis  qui  nuit  à la  filtration.  Cette  évapo- 
ration du  liquide  a fait  imaginer  à plufieurs  artiftes  de  rejeter'  abfplument 
l’ufage  des  chaulfes  , & de  ne  fe  fervir  que  d’entonnoirs  couverts , foie  qu’ils 
filtrent  au  coton  ou  au  papier,  & que  les-  entonnoirs  fuffent  de  verre  ou  de 
fer-blanc.  Ils  ont  donné  aux  premiers  une  forme  ventrue. , & ont  fait  leur 
tige  plus  étroite  au  débouché,  comme  nous  l’avons  expliqué  plus  haut  i mais 
toutes  cqs  précautions  ralentiifeut  la. filtration  , & ne  valent  pas  ce  que  j’ai 
vu  chez  UjU>  officier  de  maifon  très-adroit  & très-communicatif,  >11  a trouvé  le 
moyen  de  cpnièrger;  les  chaudes , dont  le  débit  eft  toujours  plus  prompt, 
& de  remédier  . à leijrs  inconvéuiens.  Il  a fait  [en  grand  ce  . que  certains  par- 
ticuliers font  en  petit  pour  fe  procurer  ce  qu’on  appellait,,  je  crois,  du caffc 
à la  grecque  , dans  le  tems  auquel  , cette  exprelfion  proverbiale  était  de  mode , 
& dont  on  attribue , avec  plus  de  vraifcmblance , l’invention  à certains  efto- 
macs  feufuels,  qui.  faif aient , au  commencement  du  fiecle , une  chiffe  particu- 
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liere  , orgucilleufe  lorfqu’on  la  perfëcutait , & humiliée  dès  qu’on  l’oublia.  Il  a 
fait  faire  un  cône  de  fer-blanc,  dont  la  bafe  fe  ferme  exactement  par  un  couver- 
cle de  même  matière  ; à deux  pouces  de  cette  bafe , font  foudés  intérieurement 
quatre  anneaux  de  fer.  La  chaude  qui  doit  entrer  dans  ce  cône , eil  de  deux 
pouces  moins  longue  & moins  large  que  lui;  cette  chaude  s’attache  aux  anneaux 
par  quatre  crochets  ; la  pointe  du  cône  fe  rend  dans  une  cruche  ou  autre  vafe 
récipient , dont  l’ouverture  eil  exactement  bouchée , foit  par  ce  cône , foit  par 
des  linges  qu’on  y met.  Il  elt  aile  de  fentir  l’avantage  d’un  femblable  appareil. 

ai.  Ce  que  nous  avons  à dire  fur  les  bouteilles,  cruches  & terrines  à 
l’ufage  du  liquorifte,  ainfi  que  fur  les  tonnes,  barriques  & autres  uftenfiles 
de  bois  qui  fervent  dans  les  magafins  à dépoter,  confervcr,  tranfvafer  les 
liqueurs  faites  ou  à faire  , c’elt  que  ces  uftenfiles  doivent  être  tenus  de  la  plus 
grande  propreté,  ne  fervant  uniquement  qu’à  celai  & même  que  ceux  qui 
■ont  fervi  à une  liqueur  dont  l’odeur  peut  fe  communiquer,  fuient  réfervés 
pour  ne  fervir  qu’à  cette  forte  de  liqueur. 

22.  Le  liquoriltc  a quelquefois  befoin  encore  d’un  fiphon  de  verre , pour 
retirer  de  dedus  leur  lie  les  liqueurs  qui  fe  font  clarifiées  par  dépôt:  & lorf- 
que  fa  liqueur  le  prépare  en  grand,  comme  par  tonneaux,  ce  fiphon  qui  elt 
en  fer-blanc  cft  conliruit  de  la  maniéré  fuivante. 

ij.  Les  deux  branches  ont  un  pouce  à un  pouce  & demi  de  diamètre; 
l’une  des  deux  elt  recourbée  en  avant  pour  recevoir  un  robinet  de  cuivre , 
par  lequel,  lorfqu’il  elt  ouvert,  doit  s’écouler  la  liqueur  claire;  l’autre  bran- 
che devant  plonger  dans  le  vafe  qui  contient  le  liquide  à foûtirer,  elt  ouverte 
à Ion  extrémité,  qui  quelquefois  elt  conique  , & a un  bouchon  mobile  de 
cuivre,  dont  la  pointe  renverfèe  tient  une  tige  plus  ou  moins  longue;  cette 
tige , en  appuyant  fur  le  fond  du  vafe  où  on  plonge  la  branche  du  fiphon , 
fotileve  ce  bouchon , & permet  à la  liqueur  de  monter.  Lorfqu’on  enleve  le 
fiphon , le  bouchon  retombe  par  Ion  propre  poids  ; & fi  d’autre  part  le  robi- 
net de  l’autre  branche  elt  fermé,  il  en  réfultc  que  le  fiphon  relte  plein,  & 
n’a  plus  befoin,  lorfqu’on  le  remet  en  train,  ni  de  coups  de  pompe,  ni  d’être 
rempli.  Vers  deux  pouces  au-delfus  de  cette  extrémité,  elt  foudé,  dans  quel- 
ques-uns par  une  equerre , un  tuyau  bien  calibré , & qui  remonte  parallèle- 
ment à la  branche , en  la  dépallànt  d’une  couple  de  pouces.  Dans  ce  tuyau  elt 
infinité  un  pifton  garni  de  filalfe , qui , en  le  tirant  de  bas  en  haut , fait  afpi- 
ration,  & donne  occafion  à la  liqueur  de  monter  dans  la  branche,  & d’enfiler 
celle  où  elt  le  robinet.  Si  le  fiphon  était  moins  large , fi  la  liqueur  à foûtirer 
était  moins  dangereufe  à recevoir  en  abondance,  on  pourrait  faire  avec  la 
bouche  ce  qu’on  exécute  avec  cette  pompe. 

24.  Il  elt  aifé  de  fentir  pourquoi  le  liquorifte , & même  le  brûleur  d’eau- 
de-vie,  fe  fervent  de  celui  que  je  viens  de  décrire  ; j’a vais  omis  d’en  parler 
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dans  la  première  partie , & fa  defcription  fe  retrouve  ici  naturellement.  J’a- 
jouterai que  cette  forme  de  fiphon  eft  d’ufage  encore  pour  foùtirer  des  huiles , 
& que  je  ne  doute  pas  qu’il  ne  foit  adopté  par  tous  ceux  qui  font  dans  le  be- 
foin  de  faire  de  grands  foùtirages. 

27.  Je  ne  parlerai  point  ici  des  poids,  balances  & mefures  qui  font  nécef- 
faires;  j’obferverai  feulement  que  l’ufagc  le  plus  commun  pour  les  mélanges, 
eft  de  mefurer , & non  de  pefer}  ce  qu’il  eft  d’autant  plus  eilèntiel  d’obferver, 
qu’il  n’y  a pas  de  comparaifon  pour  le  poids  entre  une  pinte  d’eau  - de  - vie  ou 
d’cfprit  de  vin,  qui  ne  pefe  que  22  à 2f  onces  , une  pinte  d’eau  qui  pefe 
jufqu’à  trente  onces,  & une  pinte  de  firop,qui  peut  pefer  jufqu’à  quarante. 

26.  Il  nous  refte  à traiter  du  choix  des  principaux  ingrédiens  de  ce  que 
l’on  appelle  liqueur.  Nous  les  réduifons  à trois  dalles  ; fa  voir,  l’ingrcdient 
fpiritueux , le  fluide  aqueux , & l’ingrédient  fucrant , parce  qu’en  effet , fans 
la  préfencc  d’aucun  autre  corps , ces  trois  fnbftances  mêlées  & dofees , peu- 
vent former  cette  compofition  appellée  liqueur  potable , pour  la  diftingucr  des 
autres  liqueurs  que  l’on  boit , comme  vin  , eau-de-vie , &c.  toutes  différentes 
de  la  boilfon  principale  & la  plus  naturelle  à tous  les  individus  vivans , qui 
eft  l’eau. 

27.  Sous  le  titre  de  liqueurs  Jpiritueufes , font  comprifes  l’eau-de-vie  de 
vin,  l’efprit  de  vin,  & les  differentes  eaux  de- vie  extraites  du  nombre  infini 
de  fubftances  fufceptibles  de  la  fermentation  vineufe.  Mais  il  ne  s’agit  ici  que 
du  choix  des  eaux-de-vie  de  vin. 

28.  Comme  cette  eau-de-vie  eft  deftinée  à être  la  bafe  des  liqueurs  pota- 
bles , il  eft  effentiel  qu’elle  foit  privée  de  toute  âcreté  étrangère , d’odeur 
empyreumatique , & , autant  qu’il  eft  poflible  , de  couleur,  ce  qui  paraîtra 
incompatible  avec  une  autre  qualité  qu’on  defire  dans  les  eaux-de-vie , celle 
d’ètre  vieille  ; mais  on  les  conferve  fans  couleur  pendant  pluficurs  années  , 
en  les  tenant  dans  de  vaftes  bouteilles  de  verre,  qui  contiennent,  l’une  por- 
tant l’autre , trente  pintes.  Ce  moyen , que  j’ai  vu  employer  par  des  offi- 
ciers d’office  , donne  toujours  une  liqueur  plus  fuave  , & qui  a moins  befoin 
des  précautions  que  nous  indiquerons  plus  bas. 

29.  Indépendamment  des  bonnes  qualités  que  nous  avons  établies  pour 
conftituer  de  bonne  eau-de-vie,  il  eft  encore  eflentiel  de  choifîr celle  que  l’on 
prépare  avec  des  vins  de  meilleure  qualité.  Ainfi  , quoique  nous  ayons  dit 
dans  la  première  partie , que  les  vins  du  Rouffillon , du  Languedoc  & autres 
femblables,  fourni  fiaient  à la  bouillerie  une  beaucoup  plus  grande  quantité 
d’eau-de-vie , & d’eau-de-vie  plus  forte , nous  avons  cependant  obfervé  en 
même  teins  que  les  vins  de  ces  Contrées  étant  très-vifqueux  & abondans  en 
fubftance  extraélive  , réfineufe , les  eaux-de-vie  qui  en  étaient  produites  r 
portent  elfentiellement  une  âcreté  que  n’ont  pas  nos  eaux-de-vie  du  Lirooiu- 
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fin , de  la  Saintoijge  & du  pays  d’Aunis  » c’cft  donc  ces  demieres  auxquelles 
on  donne  la  préférence  pour  faire  des  liqueurs,  parce  qu'a  mérite  égal,  elles 
font  plus  fuaves. 

jo.  Mais  un  autre  choix  aufli  elTentiel , c'eft  celui  qui  eft  relatif  à la  force 
des  eaux-de-vie  qu’on  veut  employer.  J’ai  indiqué  dans  la  fécondé  partie  de 
l 'An  du  dlflillateur tC eaux-fortes  , quelle  était  la  maniéré  des  négocians,  de  di (H li- 
guer les  eaux-de-vie  de  dirférentes  forces.  Choilira-ton  l’eau-de-vie  la  plus 
forte  , pour  la  remettre  artificiellement  au  titre  de  l’eau-de-vie  ordinaire  ? 
ou  faut-il  fc  procurer  cette  eau  - de  - vie  telle  qu’elle  eft  livrée  par  le  fabriquant 
fous  le  titre  d'eau-de-vie  fnnple  ? La  quctlion  fera  ailée  à réfoudre  , lorfqu’ou 
fera  attention  que  l’eau  que  l’on  cil  obligé  d’ajouter  à l’eau-de-vie  forte  ou 
double  , pour  en  faire  de  l’eau-de-vie  (impie,  ne  peut  jamais  , & dans  aucun 
cas , ni  être  comparée  au  phlegme  du  vin,  qui  paife,  avec  l’eau-de-vie  pro- 
prement dite , par  la  diftillation , ni  y être  aulli  exaéfement  combinée.  Si  donc, 
dans  quelque  circonftance  particulière  , & à faute  de  mieux  , le  liquorilte 
veut  fe  fervir  d’eau-de-vie  double , il  court  le  double  rilque  que  fou  eau- 
de-vie  ne  fera  pas  exadement  comparable  à l’eau-de-vie  limplc,  & que  fa  li- 
queur aura  plus  befoin  d’être  long-tems  en  mélange  avant  d’acquérir  le  ton 
défaveur  gracieufe  qu’aurait  la  meme  liqueur  faite  avec  l’eau-de-vie  fans  mé- 
lange; enforte  que  je  n’héfitc  point  à donner  la  préférence  à l’eau-de-vie 
(impie,  pourvu  toutefois  que  l’on  foit  bien  (ur  qu’elle  n’a  pas  été  Amplifiée 
par  le  négociant. 

j I.  On  remarque  dans  le  commerce  que  ces  caux-de-vie  artificiellement 
mifes  au  titre  par  le  marchand  , ne  tiennent  pas  long-tems  la  preuve;  enforte 
qu’apres  huit  jours,  on  eft  fort  furpris  qu’une  eau-de-vie  de  preuve  fe  trouve 
trop  faible. 

j i.  Ce  que  nous  avons  adiré  fur  l’efpritde  vin,  tient  aux  obfervations 
faites  fur  l’eau-de-vie  ; car  dans  fes  plus  grands  degrés  de  redlification , cet 
efprit  participe  toujours  des  bonnes  ou  mauvaifes  qualités  de  l’eau-de-vie 
dont  il  eft  tiré  : ajoutons  feulement  à ceci , qu’à  degré  égal  de  rectification, 
il  faut  donner  la  préférence  à l’efpece  d’efprit  de  vin  qui  elt  palfé  le  premier 
dans  la  diflillation.  Je  renvoie , pour  les  raifons  de  cette  préférence  , à ce 
que  j’ai  dit  dans  la  féconde  partie  du  Difiillateur  <f  eaux-fortes. 

jj.  Comme  il  eft  rare , en  France  fur-tout , qu’on  fé  ferve  d’autre  liqueur 
(piritueufe  que  de  celle  tirée  du  vin  pour  faire  la  liqueur,  je  m’abftiendrai 
de  parler  du  choix  de  ces  différentes  liqueurs  , me  réfervant  d’en  dire  quel- 
que chofe  dans  l’occafion  où  il  s’agirait  de  quelque  liqueur  de  ce  dernier  genre. 

J4.  Il  eft  bon  feulement  d’obferver  que  les  eaux-de-vie  de  cidre  & de  poiré 
font  abfolument  incompatibles  avec  toute  efpece  de  liqueur. 

jy.  Qj/ant  à l’eau,  quelque  (impie  qucparailfe  cet  ingrédient,  quelque 

facilité 
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facilité  qu’on  puiflc  avoir  de  s’en  procurer  de  pure,  on  ne  faurait  croire  ce- 
pendant combien  le  choix  de  ce  fluide  eft  important  pour  la  fabrication  de* 
liqueurs.  Je  ne  parle  pas  ici  des  eaux  de  puits  , que  les  boulangers  ne  font 
cependant  pas  de  difficulté  d’employer  pour  pétrir  : elles  ne  valent  abfolu- 
ment  rien  dans  les  liqueurs  ; mais  ce  font  les  eaux  de  rivicre  ou  de  fource  , 
dont  le  choix  n’eftrien  moins  qu’inditFércut.  Nous  avons  à Paris,  indépen- 
damment de  l’eau  de  riviere , deux  efpeces  d’eaux  de  fource , celles  qui  nous 
viennent  d’Arcueil , & celles  que  fournit  le  côteau  de  Mefnil-montant,  Belle- 
ville  , &c.  Il  eft  notoire  que  les  eaux  d'Arcueil  ne  font  pas  des  liqueurs  auill 
agréables  que  lorfqu’on  emploie  celles  de  Bclleville.  Mais  quand  toutes  cho- 
fes  feraient  égales  , l’eau  d’une  grande  rivière,  prife  dans  un  tems  où  elle 
n’eft  ni  trop  bude , ni  trop  débordée , mérite  la  préférence  : trop  débordée , elle 
tient  en  une  cfpecc  de  folution  des  fubftances  qui  lui  donnent  une  faveur  fàds 
& terreufe,  même  après  avoir  été  filtrée:  trop  balle,  elle  eft  liijette  à contenir 
une  quantité  remarquable  de  matières  animales  en  putréfaction  , &ce  dernier 
accident  influe  finguliérement  fur  les  liqueurs.  Pour  en  donner  un  exem- 
ple frappant,  je  citerai  l’hiftoire  de  ce  brafleur  de  Weftphalie,  dont  parle 
Junkcr.  Un  porc  s’était  noyé  dans  le  puits  d’un  bralfeur  fins  qu’on  s’en 
apperçûti  la  bierre  qu’il  brada  quelque  tems  après,  avait  une  laveur  (i  dé- 
fagréable , qu’il  en  voulut  rechercher  la  caufe.  £)n  la  trouva  i on  retira  l’a- 
nimal à demi  pourri  : on  nettoya  bien  le  puits , ce  qui  n’empècha  pas  que 
pendant  plus  de  dix-huit  mois  la  bierre  qu’H  fabriquait , ne  confervàt  une 
odeur  cadavéreufe.  Cet  exemple  fert  à démontrer  combien  on  doit  être  feru- 
puleux  dans  le  choix  de  l’eau.  Il  la  faut  bien  goûter  : la  faveur  la  plus  géné- 
rale qu’elle  imprime,  eft  une  douceur  qui  ne  tient  rien  de  fade,  qui  même 
laide  après  elle  quelque  choie  comme  de  légèrement  fucré.  Il  faut,  d’autre 
part , qu’elle  foit  bien  limpide. 

3 6.  Quand  ,par  hafard,  on  n’a  point  d’eau  qui  ait  ces  bonnes  qualités 
naturelles , il  faut  bien  fc  garder  de  la  clarifier  avec  des  intermèdes , tels 
que  l’alun  ou  autres  ; la  meilleure  manière  eft  de  la  faire  bouillir , pour  la 
filtrer  enfuite  au  papier  gris.  Il  eft  vrai  que  par  l’ébullition  elle  perd  ce  goût 
doux,  & cependant  fucré,  dont  nous  parlions  il  n’y  a qu’un  inftant  j aulfi. 
>ie  confeillé-je  ce  moyen  qu’à  défiiut  d’eau  naturellement  bonne.  (18) 

37.  Puisque  nous  tenons  l’article  de  l’eau,  il  eft  bon  de  remarquer  que 
lorfque  fà  proportion  eft  un  peu  confidérable , ce  qui  arrive,  ou  parce  que 
la  liqueur  eft  faite  avec  de  l’efprit  de  vin  qui  exige  beaucoup  d’eau  dans  la 

(18)  Le  meilleur  moyen  de  purifier  tartre  par  défaillance , & de  la  laiflcr  iepa- 
l’eau  pour  la  rendre  propre  aux  liqueurs,  fer  jufqu’à  ce  qu’elle  s'cclairciflè. 
eft  d’y  verfer  quelques  gouttes  d’huile  de 
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combinaifon  du  liquoriftc , ou  parce  que  l’eau-dc-vic  a été  faite  avec  de  l’eau- 
de-vie  double  finiplifcéc,  ou  enfin  parce  que  le  liquoriite,  trop  cupide,  en  a 
dépaifé  la  proportion  ; alors,  dis-je  , on  reconnaît  cette  furabondance  d’eau 
par  une  certaine  fraîcheur  fade,  qui  l’e  développe  après  la  faveur  piquante  de 
l’eau-de-vie  & de  l’aromate. 

38.  Le  troificme  ingrédient,  eflentiel  aux  liqueurs,  eft  la  ftibftance  ftr- 
crante , & il  n’y  a pas  trois  matières  à choifir  ; c’eftou  le  fucre , ou  la  calfonade. 
Je  11e  m'arrêterai  point  ici  à faire  l’hiftoirc  naturelle  de  cette  fuftftance,  en- 
core moins  à décrire  comment  on  amene  la  calfonade  à l’état  de  fucre;  je 
ne  ferais  que  répéter  ce  qu’a  très-bien  décrit  l’excellent  & infatigable  auteur 
de  l 'Art  de  raffiner  le  fucre  : il  nous  fuffira  de  dire  que  la  callonade  doit  être 
choifie  blanche,  fcche,  & bien  cryftallifêe ; qu’on  l’emploie  par  préférence 
pour  toutes  les  liqueurs  colorées,  parce  qu’elle  porte  avec  elle  une  douceur, 
un  velouté  que  le  fucre  n’a  point. 

39.  On  prend  le  fucre  pour  toutes  les  liqueurs  dont  un  des  mérites  eft 
d’être  blanches;  dépouillé  qu’il  eft  delà  fublfance  extradive , ou  plutôt  de 
l’eau  -mere  dont  cil  accompagnée  la  calfonade  , fes  parties  fubtilcs , plus  dé- 
veloppées, font  moins  fujettes  à colorer  la  liqueur,  & moins  propres  à lui 
concilier  le  velouté  de  la  calfonade.  Il  faut  bien  fè  garder  de  prendre,  comme 
le  font  certains  particuliers,  ce  fucre  extrêmement  blanc,  connu  dans  les 
boutiques  fous  le  nom  de  fucre  royal , ou  fucre  de  Hollande  ; pour  être  extrê- 
mement blanc,  il  n’en  eft  pas  plus  propre  aux  liqueurs,  & j’ai  vu  tels  de 
ces  fucres  fi  blancs,  qui,  travaillés  avec  des  acides,  comme  pour  faire  le 
firop  de  limon,  dépofàient  une  quantité  prodigieufè  d’un  fédiment  blanc, 
qui  fuffit  pour  démontrer  l’inconvénient  de  ce  fucre  pour  les  liqueurs  (19). 
J’ai  fait  quelques  elfais  avec  les  fucres  connus  fous  le  nom  de  fucre  tors  & 
fucre  d'orge,  employés  au  lieu  de  fucre  ordinaire;  & je  crois  que  la  variété 
qu’ils  font  naître  dans  les  liqueurs , eft  adez  agréable  pour  mériter  que  le 
liquorifte  y fade  quelqu’atteiition. 

40.  Comme  nous  avons  dit  en  commenqant  cet  article  que  l’cfprit,  l’eau 
& le  fucre  faifàient  les  trois  ingrédiens  principaux  de  toute  liqueur,  (20) 
nous  terminerons  par  dire  un  mot  de  leurs  proportions  (21):  parties  égales 


( 1 9 ) Outre  cela , les  liqueurs  faites  avec 
ce  fucre,  font  d’un  goût  moins  délicat. 

( 20  1 L’efprit , l’eau  & le  fucre  font  les 
trois  ingrédiens  principaux  de  toute  liqueur, 
fuivant  M.  de  Machy.  Nous  y ajouterons  le 
parfum  pour  rendre  l’cnumération  plus  com- 
plété ; car , fuivant  M.  Venel  & M.  Baume  , 
un  peut  définit  les  ratafiats  & les  liqueurs, 


des  liqueurs  fpiritueufes,  fucrées  & aroma- 
tifées  , faites  pour  flatter  le  goût  & l’odorat. 

(21)  Les  différentes  proportions  des  in- 
grédiens qui  forment  les  liqueurs,  ont  d’a- 
bord été  déterminées  pat  hafard  ; les  gour- 
mets ont  enfuite  perfectionne  la  chofe.  La 
meilleure  proportion  du  fpiriteux&  de  l’a- 
queux, eft  de  mettre  avec  M.  de  Machy  deux 
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en  mefure  d’eau  & d’eau-de-vie,  & deux  parties  d’eau  contre  une  d’efprit 
de  vin  redifié , font  les  proportions  les  plus  ordinaires  de  ces  deux  ingré- 
diens  : quant  au  fucre  ou  à la  caiTonade , on  en  met  depuis  trois  onces  juf- 
qu’à  fix  par  pinte  de  liquide  pour  les  liqueurs  ordinaires  ; ( 22  ) dans  les 
cas  où  cette  proportion  augmente , nous  aurons  le  foin  d’en  avertir.  Le  fucre 
fucrant  moins  que  la  caiTonade , doit  toujours  être  mis  en  proportion  un  peu 
plus  forte.  (2$) 

ii.  h 1 ,i  — ■ - u 

CHAPITRE  II. 

Les  opérations  ejfentitics  au  liquorijle , ë?  de  certaines  réglés  particulières 

à fon  travail. 

r 

4»-  c 0«ME  les  opérations  dont  nous  allons  traiter  ici , font  com- 
munes avec  beaucoup  d’arts  autres  que  celui  du  fabriquant  de  liqueurs , il 
eft  bon  de  prévenir  , avant  d’entrer  en  matière  , qu’il  s’agira  moins  ici  des 
principes  généraux  de  ces  opérations  , que  des  pratiques  particulières  , ou 
de  la  maniéré  dont  nos  diftillatcurs  en  font  l’application.  Ces  opérations 
principales  font  la  diltillation , & la  cohobation  qui  en  eft  le  dérivé , la  ma- 
cération ou  infufion,  le  mélange,  & la  clarification,  qui  s’opère,  foitpar  le 


parties  d’eau  fur  une  d’efprit  de  vin.  Dans 
bien  des  cas  cependant  on  met  dans  les  li- 
queurs de  parfum  , parties  égales  d’efprit  de 
vin  & d'eau;  ce 'qui  a lieu  pour  prefque 
toutes  les  liqueurs  connues  fous  le  nom 
d’huiles. 

( 2ï  ) Quant  au  fucre  , il  fout  remarquer 
qu’on  en  met  d’autant  plus  qu’on  emploie 
plus  d’efprit  de  vin,  vice  verfa.  Dans  l’ef- 
cubac  & l’huile  de  Vénus,  qui  contiennent 
le  plus  de  fucre , il  faut  mettre  environ  huit 
onces  de  fucre  fur  une  livre  de  liqucur.Cette 
quantité  parait  conlidérable , mais  il  faut 
penfer  que  ces  liqueurs  ne  doivent  leur 
bonté  en  grande  partie  qu’à  la  quantité  de 
fucre  qu’on  y met. 

Lorfque  le  parfum  qu’on  ajoute  aux  li- 
queurs , eft  délicat , comme  lorfqu’il  eft  tiré 
des  rofes,  du  jafmin,  Scc.  on  eft  oblige  de 
prendre  peu  d’efprit  de  vin , & par  confé- 


quent  peu  de  fucre  : on  n’aurait  autrement 
qu’une  efpece  d’eau  fucrée. 

(,  2}  ) Notre  auteur  a parlé  des  trois  in- 
grédiens  des  liqueurs  , fans  faire  mention 
du  quatrième  , c’eft-à-dire  , du  parfum.  On 
peut  le  confidérer  comme  fimple  & comme 
compofé.  On  l’introduit  de  trois  façons  dans 
les  liqueurs,  i«.  avec  de  l’eau,  fi  l’on  fe 
fert,  pour  parfumer,  d’une  liqueur  diftillée 
aqueufe , de  l’eau  par  exemple  de  fleurs  d’e- 
ranges  , ou  d’une  liqueur  aqueufe  que  l’on 
a fait  infufer  fur  des  aromates.  2«.  Avec 
l’efprit  de  vin  , Toit  en  forme  de  diltillation , 
comme , par  exemple , avec  des  efprits  ar- 
dens  diftillés  fur  de  la  cannelle  , des  clous 
de  girofles,  &c.  foit  en  forme  d’infufion, 
ou  par  l'intcmiede  de  la  fermentation,  jv. 
Avec  du  fucre  en  forme  d’ oleofacdtarum , 
en  mêlant,  par  exemple,  quelques  gouttes 
d’huile  dr  girofle  avec  du  fucre. 
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dépôt,  & à l’aide  de  quelques  intermèdes  , foit  par  la  filtration:  comme 
le  coup-d’œil  brillant  & de  toute  tranfparence  eft  une  des  qualités  les  plus 
cflëntielles  aux  liqueurs , la  filtration  parait  suffi  être  l’opération  la  plus  im- 
portante du  liquorifte. 

De  la  diftillation. 

41.  Le  liquorifte  ne  diftillc  jamais  de  l’efprit  ou  de  l’eau-de-vie  qu’à 
delïcin  de  lui  allouer  quelque  fubftance  aromatique;  car  la  diftillation  à 
deli’ein  de  la  convertir  en  efprit  de  vin,  non -feulement  n’eft  pas  cflentielle 
à nos  liquoriftes , 'mais  a d’ailleurs  été  décrite  dans  la  féconde  partie  de 
V Art  du  di/lilUteur  d'eaux-fortes  , à laquelle  nous  renvoyons.  ( 24  ) Or  les 
aromates  qui  peuvent  être  alfociés  à l’eau-de-vie  ou  à l’efprit  de  vin  par  la 
voie  de  la  diftillation  , étant  de  différentes  efpeccs,  foit  à caufe  du  tiifu  qui 
les  renferme,  foit  à caufe  de  leur  nature  huileufe,  ou  rclineufe,  ou  fa- 
lino  - huilcufe  ; il  en  réfultc  que  la  pratique  de  diftiller  doit  varier  en 
proportion.  Si  l’aromate  eft  trés-fubtil , ou  encore , fi  l’on  defire  que  l’ef- 
prit  n’en  conferve  qu’une  petite  partie,  la  diftillation  au  bain-marie  eft  préfé- 
rable: fi  au  contraire  ces  aromates  font  ou  tenaces  ou  pefans,  il  n’y  a 
que  la  diftillation  à feu  nu  qui  piaffe  les  détac.hcr  ; encore  faut-il  obferver 
de  laiïïer  paffbr  une  partie  de  phlegme  vers  la  fin  de  la  diftillation.  Ce 
phlcgme  qui  exige  ordinairement  un  degré  de  chaleur  plus  fort , eft  fèul  capa- 
ble de  volatilifcr  de  pareils  aromates.  Mais  comme  dans  cet  état  la  liqueur 
eft  fouvent  âcre , fans  être  pour  cela  empyreumatique , il  eft  eflentiel  de 
rcdiftillcr  au  bain  - marie , afin  qu’il  ne  monte  avec  l’efprit  que  les  portion» 
les  plus  fubtiliiëes  de  l’aromate  une  fois  détachées.  Cette  rectification  conlilte 
à verfer  dans  la  cucurbitc  d’un  alambic  la  liqueur  déjà  diftillée  , & à y 
ajouter  une  certaine  quantité  d’eau , qui  dans  ces  circonftances  donne  occafion 
à l’huile,  trop  abondante  ou  groffiere , de  fe  rapprocher  en  globules  & s’e 
fe  féparcr  de  l’cfprit,  dans  lequel  elle  eft  évidemment,  puiiqu’on  l’y  a mile: 
c’eft  cette  rectification  que  quelques  auteurs  liquoriftes  ont  confondue  avec 
la  cohobation.  (25O 

vaincu  de  la  bonté  de  cette  méthode  , la 
fuit,  & diltille  deux  fois  Ton  efprit  de  vin 
avec  poids  égal  d’eau  de  riviere , & pour 
la  troifieme  fois  avec  du  fel  décrépite , en 
quoi  il  s'écarte  un  peu  de  la  méthode  du 
chymifte  Allemand. 

(2()  Cette  rectification  eft  des  plus  im- 
portantes pour  obtenir  des  liqueurs  agréa- 
bles. 


(24)  Il  eft  vrai  que  le  liquorifte  nedif- 
tillc  ordinairement  dcl’cau-dc-vie  qu’à  def- 
fein  de  lui  afiocier  quelque  fubftance  aro- 
matique : cependant , quand  il  a en  vue  d’ob- 
tenir les  liqueurs  les  plus  dclicates  polli- 
b!es,ileft  obligé  de  diftiller  Ton  eau-de-vie 
«u  fini  efprit  de  vin  à la  maniéré  de  Kunckel , 
comme  nous  l’avons  déjà  inOnuc  dans  V Art 
du  dijlillattur  d eaux  - fortes.  L’auteur  de 
la  Cltymie  du  iota  de  l'udcrat  ,*con- 
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43.  Cohober  une  liqueur,  c’eft  verfèr  fur  le  refidu  de  la  diftillation  le  fluide 
déjà  diftillé , pour  continuer  l’opération  que  ce  reverfement  n’a  pas  dû  inter- 
rompre: or,  il  faut  convenir  que  ccttc  cohobation  eft  plus  nuilîblc  qu’utile 
à pratiquer. 

44.  Le  longiêjour  des  matières  dans  l’abambic,  expofé  à la  chaleur,  leur 
fait  contracter  une  àcrcté  dont  la  liqueur  qui  diftillé  n’eft  pas  exempte  : ainfi 
toute  cohobation  doit  être  faite  avec  beaucoup  de  circonfpedion , fi  l’artifte 
fe  décide  à la  pratiquer  dans  quelque  cas  particulier. 

4f . Il  n’en  ell  pas  de  même  de  la  redification  : toutes  les  fois  que  , dans 
les  circonftances  dont  nous  avons  parlé  précédemment, on  eft  obligé  de  dit 
tiller  à feu  nu  , la  rectification  de  la  liqueur  dütillée  eft  clleiiticlle  fi  l’on  veut 
avoir  un  aromate  délicat. 

46.  Cette  rectification  , qui  fe  fait  toujours  au  bain-marie  , eft  beau- 
coup moins  difficile  à conduire  que  celle  à feu  nu.  Pour  celle-ci , il  eft  à 
craindre  que  les  fubftances  qui  ne  font  pas  fluides  ne  s’attachent  au  fond 
de  l’alambic  ; il  n’eft  quelquefois  pas  poffible  d’ajouter  à l’eau-dc-vie , de  l’eau 
qui  deviendrait  un  obftaclc  à l’extradion  des  aromates  ; il  faut  donc  avoir 
grand  foin  de  tenir  le  réfrigérant  & le  ferpentin  froids,  de  conduire  le  feu 
avec  précaution  pour  ne  faire  naître  qu’un  filet  d’une  médiocre  grolfeur , & 
empecher , autant  qu’il  eft  poffible , & l’àcreté  & l’empyreune  ; car  fi  ces  deux 
accidcns  arrivent,  il  faudra  recommencer  l’opération  avec  de  nouvelles  ma- 
tières. Dans  la  redification, au  contraire , l’artifte  n’a  prefque  point  de  pré- 
cautions à obferver , autres  que  celles  de  rafraîchir  ; l’eau  du  bain-marie  fuf- 
fifant  pour  l’avertir  que  tous  les  efprits  font  pafles,  à peu  près  comme  dans 
les  moulins  une  fonnette  avertit  que  la  trémie  eft  vuide.  Voici  le  fait:  tant 
que  les  cucurbites  contiennent  de  l’cfprit  proprement  dit , l’eau  du  bain- 
marie  chaude  au  point  de  le  faire  diftiller , cette  eau  11c  bout  point  ; mais 
fans  qu’on  augmente  la  chaleur,»  peine  les  dernieres  vapeurs  fpiritueufes 
font-elles  exhalcés,  que  cette  eau  bout  à gros  bouillons.  Je  fuppofe  que  les 
liquoriltes  fe  fervent  d’alambics  de  cuivre  & étain  , & négligent  de  fe  fervir 
de  ces  petits  appareils  qu’on  trouve  décrits  dans  quelques  auteurs  , & qui 
ientent  plutôt  le  tripotier  que  l’artifte. 

47.  Le  rafraichiflement , tant  du  ferpentin  que  du  chapiteau  , eft  une  chofe 
effentielle  pour  la  perfedion  de  la  -liqueur  : foit  que  la  chaleur  trop  long- 
tems  continuée  occafionne  dans  les  vapeurs , avant  qu’elles  fe  condenfent , 
une  réadion  qui  faire  naître  de  l’âcreté  ; foit  que  plus  tôt  ces  vapeurs  font 
condenfécs,  plus  les  parties  groffieres  de  l’aromate  en  font  féparées  ; foit 
enfin  qu’il  y ait  un  jufte  milieu  à fàifir  pour  le  refroidiflement  dans  la  corn* 
‘ binai  ion  des  aromates  avec  l’cfprit , enforte  qu’il  foit  également  dangereux 
que  le  ftoid  foit  trop  ou  trop  peu  énergique  ; toujours  cll-il  certain  que  la 
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même  eau-de-vie , les  mêmes  ingrédiens  dans  les  mêmes  dofes , dilHIlés  par 
trois  artiftes  différons  , dont  l’un  aura  négligé  le  foin  de  rafraîchir  fon  fer- 
pcntin  , l’autre  aura  conduit  fon  feu  trop  lentement , & le  troilicmc  y aura 
mis  la  vigilance  & le  foin  que  nous  indiquons  ; non-feulement  les  réfultats  en 
feront  dirtcrcns , mais  il  n’y  aura  de  parfaite  que  la  liqueur  du  troifieme  artille. 

48.  C est  ici  le  lieu  de  dire  un  mot  de  la  maniéré  dont  un  liquorifte  doit 
confidércr  les  aromates  qu’il  veut  employer  : ou  ce  font  des  huiles  elfen- 
ticllcs  , déjà  extraites  pas  d’autres  artiftes  ; quoiqu’elles  different  entr’elles 
de  légèreté  , de  couleur,  de  fluidité  & de  faveur , elles  font  de  tous  les  aro- 
mates l’efpcce  la  plus  volatile  & celle  dont  il  faut  mettre  la  moindre  quan- 
tité : ou  ce  font  des  fubrtances  qui  contiennent  ces  huiles  aromatiques  , & 
qui  peuvent  les  donner  facilement,  comme  font  les  fleurs  , les  écorces  des 
oranges  , des  citrons , & leurs  analogues  : toutes  choies  égales , ces  fubftances 
font  préférables  aux  huiles  même  , & le  traitement  des  uns  & des  autres 
pour  en  faire  des  efprits  aromatiques , fe  fait  très-bien  au  bain-marie.  Les 
aromates  peuvent  encore  être  les  écorces  & bois  durs,  dans  lefquels  l’odeur 
eli  comme  réllnifiée  ou  combinée  avec  un  fel  : telles  font  la  cannelle , le  gérofle , 
le  bois  de  Rhode:  pour  celles-ci, il  faut  nécellài rement  employer  l’énergie 
du  feu  nu.  Enfin  il  y a des  aromates  , tels  que  la  vanille , l’ambre  , qui  ne 
peuvent  abfolumeut  point  monter  par  la  diftillation  avec  les  efprits  , & qu’il 
faut  toujours  fc  garder  de  faire  entrer  dans  les  ingrédiens  des  recettes  qu’on 
doit  diftillcr. 

49.  C’est  encore  ici  le  lieu  de  faire  obferver  que  les  aromates  ifolés  n’ont 
fouvent  rien  d’agréable,  & que  le  liquorifte  doit  (avoir  les  affocicr  dans  fes 
liqueurs  : ainfi  là  badiane  feule  fent  la  punaife  , un  peu  d’auis  verd  lui  fauve 
ce  difgracieux;  l’ambre  feul  ne  donne  pas  d’odeur,  un  peu  de  mufe  lui  donne 
le  relief  néceflàire  ; le  coing  feul  ell  détclfablc , un  peu  de  gérofle  releve  & 
corrige  fon  parfum  ; la  vanille  , affociée  au  fucre,  a plus  d’odeur  que  fi  on 
ne  la  triturait  pas  avec  cette  fubftance  faline  ; l’affociation  d’un  peu  de  gé- 
rofle corrige  l'arrierc-goût  de  la  cannelle;  l’ablinthe  même,  l’abfinthe  trouve 
place  dans  les  liqueurs  , pourvu  que  le  zerte  de  citron  ,s’a(Tociant  à fon  aro- 
mate , en  fade  difparaitre  l’amertume.  (26 J Croirait-on , fi  des  auteurs  dignes 
d’une  certaine  confiance  ne  l’afluraient , croirait-on  que  l’excrément  de  la 
vache,  combiné  avec  des  aromates  , pût  transformer  (a  dégoûtante  dénomi- 
nation dans  le  titre  pompeux  d’eau*  de  mille  fleurs  ? Tout  ceci  reffemble  en 
tout  point  à l’art  du  cuifinier  ; l’adàifonncmcnt  fauve  tout  ; & le  grand  fei- 

(26)  Quelques  gouttes  d’huile  de  tartre  queurs  au  moyen  de  cette  huile,  qui  a la 
verfées  dans  l’infufion  aqueufe  de  l’abfinthe  propriété  finguliere  de  détruire  l’âcrctépro- 
en diminuent  confidérablement l'amertume;  duite  par  des  principes  gommo-rclineux. 

& en  général,  on  remédie  à l'àcreté  des  li- 
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gneur  qui  dévora  Tes  pantoufles  niifcs  en  ragoût  par  Ton  cuiflnicr  induf- 
tricux  , prouve  que  pareillement  le  liquorifte  fera  -le  niaitre  de  faire  telle 
illuflon  qu’il  voudra  , pourvu  qu’un  palais  lin  , un  difccmement  habile  dans 
fes  mélanges , peut-être  auffi  une  fage  difcrétion , prêtaient  à fes  opérations. 

{■  o.  Il  y a quelques  artiftes  qui  fe  procurent  des  eaux  aromatiques , ren- 
dues laiteufesà  force  d’étre  chargées  d’huile  eflentie!le,&  qui  fe  fervent  de 
ces  eaux  avec  de  l’efprit  de  vin  du  commerce  pour  faire  des  liqueurs.  Pour 
ces  fortes  d’eaux , après  avoir  averti  que  la  reéliflcation  & la  cohobation 
leur  nuifent  plus  qu’elles  ne  leur  font  avantagcufes , en  les  dépouillant  d’une 
trop  grande  quantité  de  leur  aromate  , nous  renvoyons  , pour  la  manipula- 
tion qui  les  concerne , à ce  qui  efl  dit  dans  la  fécondé  partie  du  Diflillattur 
J' taux  -fortes,  & aux  formules  où  nous  donnerons  dans  cet  ouvrage  des 
exemples  de  ces  fortes  de  liqueurs  fpiritueufes , & autres. 

De  Cinfufion. 

fi.  L’action  de  mettre  dans  un  liquide  quelconque  les  fubftances  qui 
ne  font  point  naturellement  feches  , & de  les  y foire  lejourner  pendant  un 
tems  , s’appelle  infufion  : les  pharmacies  la  diftinguent  en  deux  clad'es  ; ils 
appellent  macération  celle  qui  fe  foit  à froid  & dans  une  grande  quantité  de 
fluide,  & ils  donnent  le  nom  d 'infufion  à celle  qui  fe  foitr à l’aide  d’une  chaleur 
plus  ou  moins  douce  & dans  un  véhicule  moins  abondant.  Le  liquorifte  ne 
connaît  que  Pinfufion  fous  aucune  diltinétion  ; cette  opération  eft  encore  plus 
eflèntielle  que  la  diftillation  pour  le  liquorifte , puifqu'il  peut  exécuter  par 
fou  ufage  tous  les  procédés  qui  femblcnt  exiger  la  diftillation , & que  les 
liqueurs  qui  en  rélùltent  font  toujours  plus  agréables  & moins  âcres,  toutes 
chofes  égales  d’ailleurs , que  celles  qui  doiyent  leur  première  exiftcnce  à la 
diftillation. 

f2.  L’infusion  a bien  d’autres  avantages  : elle  extrait  d’une  maniera 
uniforme,  & fans  les  altérer , les  fubftances  aromatiques;  ces  fubftances  con- 
fervent  par  ce  moyen  plus  de  reifemblance  à leur  état  naturel  ; il  en  fout 
une  beaucoup  plus  petite  quantité  pour  donner  une  laveur  égale;  lacombi- 
naifon  des  dilférens  aromates  s’en  foit  bien  plus  exactement,  parce  que,  ne 
devant  pas  être  réduites  en  vapeurs,  leurs  differentes  pefanteurs  fpéciliques 
ne  mettent  aucun  obftacle  à leur  mélange.  Ajoutez  à cela,  que  l’efprit  dans 
lequel  fe  font  ordinairement  les  infulions , que  ce  foit  de  l’eau-de-vie  ou  de 
l’efprit  de  vin  , conferve  fans  altération  les  bonnes  qualités  qui  réfultent  de 
fon  bon  choix  ; enforte  que  je  ne  fois  pas  de  difficulté  de  confeiller  à tout 
liquorifte  de  préférer  l’infulion  à la  diftillation  , excepté  dans  le  cas  où  il  lui 
faut  une  liqueur  abfolumcnt  exempte  de  couleur  ; car  le  défaut  unique  de 
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l’infufion , fi  tant  cfl  que  c’en  foie  un , cft  d’extraire  des  différens  ingrédient 
une  teinture  colorante  , qui  influe  plus  ou  moins  fenliblement  fur  celle  de  la 
liqueur  qui  en  réfuitera. 

f 5.  Quoique  j’aie  dit  que  l’infufion  fe  fait  ordinairement  dans  les  liqueurs 
fpiritueules,  il  u’cft  cependant  pas  (ans  exemple,  que  quelques  liqueurs  fe 
préparent  par  l’infufion  des  ingrédiens  dans  l’eau  ; mais  ces  cas  font  fi  rares 
& fi  peu  connus,  qu’ils  ne  valent  pas  la  peine  qu'on  s’y  arrête. 

{■4.  Si,  généralement  parlant, chaque  efpece  de  liqueur  exige  que  ces  in- 
grédiens infufent  plus  ou  moins  long-tems  > cependant  il  ell  à peu  prés  dé- 
montré, qu’à  quelques  exceptions  prés,  l’infulion  doit  être  d’une  très-courte 
durée j enfortc  que,  s’il  y en  a telle  pour  laquelle  deux  heures  fuffifent,la 
plus  longue  ne  doit  pas  durer  plus  de  quatre  jours. 

f f.  Ce  que  nous  diibns  ici  n’a  pas  de  rapport  à la  fabrication  des  ratnfiats 
proprement  dits.  On  fait  durer  l’infufion  des  fruits  ou  des  fleurs  écrafés  un 
tems  beaucoup  plus  long  : telles  vont  jufqu’à  plufieurs  mois  ; mais  nous  dé- 
velopperons à leur  article  les  caufes  de  ce  procédé. 

f6.  Il  y a telle  infufion  qui  exige  que  les  fubftances  que  l’on  fait  infufer 
demeurent  dans  leur  entier;  dans  le  plus.grand  nombre  des  circonitanccs  ,il 
cft  eifentiel  qu’elles  foient  iueifées  ou  concaflécs  : toute  infufion  doit  être 
faite  dans  un  valè  qui  ne  foit  pas  entièrement  plein , mais  qui  foit  exacte- 
ment bouché.  Si-twt  que  l’on  juge  que  l’infufion  a fuffifamment  duré  , il  ell 
de  première  nécclfité  de  féparer  les  ingrédiens  qui  ont  infufé  ; un  plus  long 
féjour  nuirait  à la  délicatelfe  du  parfum.  Pour  retirer  plus  commodément  ces 
ingrédiens , quelques  artillcs  lont  dans  l’ufage  de  les  mettre  dans  un  nouet  ; 
c’eft  ordinairement  une  toile  d’un  tiflu  peu  ferré , dans  laquelle  ils  font  enfer- 
més d’une  maniéré  lâche  , & fufpendue  au  milieu  du  fluide.  On  ne  peut  difi 
convenir  que  cette  méthode  11e  mette  obfhicle  à l’exactitude  de  l’infufion  : 
les  ingrédiens  réunis  vers  un  point  central , ne  font  pas  aufii  efficacement 
expoiés  à l’adion  de  ce  fluide  que  lorfqu’ils  y nagent  en  liberté.  Comme  on 
ell  dans-l’ufàge  de  remuer  de  tems  à autre  les  vafes  où  fe  font  les  infufions  , 
cette  agitation  déplaçant  & les  molécules  des  ingrédiens  & celles  du  fluide, 
concourt  néceflairemcnt  à une  extradion  plus  énergique  que  l’on  defire  : il 
faut  donc , dans  les  cas  où  l’on  mettrait  les  ingrédiens  dans  un  nouet , expri- 
mer ce  nouet  de  tems  à autre,  & donner  plus  do  durée  à cette  opération. 

{7.  L’infusion  n’elï  pas  toujours  l’opération  préalable  ; il  y a des  cir- 
conftances  où  elle  n’a  lieu  qu’après  le  mélange  de  la  liqueur  faite,  comme 
dans  les  ratafiats;  c’elt  qu’alors  les  aromates  Ibnt  l’accelloire  ou  l’alfaifonnc- 
ment , tandis  que  dans  les  liqueurs  proprement  dites  ils  font  la  bafe  fon- 
damentale. • 


( 
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^8-  Je  ne  dois  pas  quitter  cet  article  fans  faire  mention  d’une  eipcce  d’in- 
fufion  beaucoup  plus  prelle,  & peut-être  plus  énergique  ; elle  conlifte  à jeter 
les  ingrédiens  aromatiques  tout  concalles  dans  le  iirop  bouillant  dçftiné  au 
mélange , & à l’y  laiffer  infufer  jufqu’au  parfait  refroidid'ement  ; la  chaleur 
du  fluide , fon  état  falin  & ordinairement  vilqueux  , concourent  à extraire 
promptement  les  fubihmces  aromatiques  & à les  oonferver. 

t 

Du  mélange. 

Ayant  dit,  dès  le  commencement  de  cette  fécondé  partie,  que  toute 
liqueur  était  le  réfultat  d’un  mélange  d’efprit , d'eau  & de  fucre  , chargés  les 
uns  ou  les  autres  de  fubftances  aromatiques , dont  le  nombre  & les  efpeces 
font  fi  multipliées  , que  ce  ferait  chofe  inutile  que  d’en  expolèr  ici  la  nomen- 
clature ; il  nous  refie  à parler  de  la  maniéré  de  procéder  au  mélange  de  ces 
trois  ingrédiens. 

do.  Il  eft  rare  que  ce  mélange  fe  falfe  à chaud , la  chaleur  pouvant  exaU 
ter  les  parties  aromatiques,  qu'il  eft  elfentiel  de  conferver.  Quelques-uns 
fe  contentent  de  mettre  dans  un  feul  & même  vafe  les  ingrédiens  dans 
leur  dofe  refpeélivc , & de  les  agiter  pendant  plufieurs  jours,  jufqu’à  ce 
que  le  fucre  étant  fondu , on  ne  doute  plus  que  le  mélange  eft  parfait  ; 
d’autres  lâchant  que  le  fucre  fe  réfout  d’autant  plus  difficilement  dans  l’eau , 
que  cette  eau  eft  combinée  avec  l’elprit , prennent  la  précaution  de  diflou- 
dre  leur  fucre  dans  la  quantité  d’eau  qui  doit  entrer  dans  le  mélange  ; mais , 
foit  que  l’ufage,  foit  que  la  réflexion  ait  éclairé  les  liquoriftes,  ils  fe  font 
apperqus  que  le  fucre  fondu  de  ces  deux  manières , ne  communiquait  point 
aux  liqueurs  ce  velouté , cette  faveur  couverte  qui , en  recelant , pour  ainli 
dire , celle  de  l’efprit , rend  les  liqueurs  plus  fàvoureufes , plus  délicates  & 
plus  fines;  c’eft  qu’en  effet,  par  la  fimple  folution  à froid  du  fucre  dans 
l’eau,  chacune  de  fes  molécules  peut  bien  être  rendue  fluide:  mais  le  fluide 
dans  lequel  elles  nagent  n’en  eft  pas  uniformément  chargé  ; & d’autre  parc , 
quelles  que  foient  les  parties  continuantes  du  fucre,  elles  ne  font  pas  divi- 
Ices , développées,  comme  il  parait  qu’elles  le  font  dans  la  troifieme  mé- 
thode que  nous  allons  décrire. 

6 t.  On  prend  la  quantité  de  fucre  qui  doit  entrer  dans  une  dofe  de 
liqueur , & la  quantité  d’eau  qui  y eft  prclcrite  ; on  les  met  dans  une  bailine 
bien  propre,  & on  leur  fait  prendre  enfemble  un  bouillon  ou  deux  ; il  s’en 
faut  de  beaucoup  que,  dans  la  plupart  des  cas,  le  liquide  qui  en  rcfulte 
puiffe  être  appelle  firop , 11  l’on  ne  doit  donner  ce  nom  qu’aux  liqueurs 
chargées  de  deux  parties  de  fucre  contre  une  de  fluide  ; mais  par  une  exten- 
fion  très-pertniib  , quelle  que  foit  la  confiftance  de  ce  fluide,  les  liquorif- 
tes l’appellent  leur  firop.  Lors  même  que  l’on  prend  de  la  caffonade,  au 
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lieu  de  fucre,  comme  on  doit  la  choifir  blanche,  il  eft  très-rare  qu’il  faille 
la  clarifier  au  blanc  d’œuf.  Comme  le  total  doit  être  filtré , la  clarification  de- 
viendrait une  opération  fupcrflue , qui  pourrait  même  détruire  un  peu  de  la 
vifcofité  du  firop.  Ce  firop  une  fois  fait,  on  le  1 aille  à demi  refroidir , pour 
le  verfer  dans  le  valè  où  eft  déjà  la  dofe  d’efprit  aromatique.  Aulli-tôt  le 
mélangé  fait,  on  bouche  le  val'e , & on  l’agite  de  tems  en  tems,jufqu’à  ce 
que  le  tout  pnrailfe  intimement  combiné. 

62.  Ici  commence  une  diverfité  lingulicrc  entre  les  dilférens  artiftes  : 
les  uns  filtrent  leur  liqueur  après  deux  ou  trois  jours  de  digelHon  au  plus} 
les  autres  la  huilent  digérer  un  peu  plus  long -tems.  On  appelle  digc/lion , en 
termes  de  liquorifte  & de  pharmacien,  le  féjour  d’une  liqueur  toute  faite 
dans  des  vafes  allez  grands  pour  que  cette  liqueur  ne  les  emplilfe  point.  Quel 
que  foit  le  mouvement  inteftin  qui  fe  pâlie  dans  cette  circonllance , toujours  v 
eft-il  certain  que  les  liqueurs  y acquièrent  une  fineflc  lingulicrc,  & fur-tout 
une  uniformité  de  laveur , qui  concourent  à leur  agrément.  (27)  D’autres 
au  contraire  ne  filtent  les  liqueurs  qu’aprés  les  avoir  laide  digérer:  (28)  ils 
croient  que  par  ce  moyen  les  efprits  fe  dilliperont  moins  dans  la  filtration, 

& que  cette  derniere  opération  achèvera  un  mélange  qui  fe  raffine  toujours 
mieux  dans  un  grand  vafe  que  dans  plufieurs  petits.  Comme  la  première 
méthode  n’a  pas  d’inconvénient,  & que  la  féconde  parait  feulement  plus 
conforme  à la  faine  phyfique , fans  blâmer  abfolumcnt  la  première , je  ne 
diilimulerai  pas  que  la  fécondé  mérite  la  préférence. 

6 j.  C’est  après  le  mélange  fait  , & avant  la  filtration,  qu'un  bon  li- 
quorifte doit  bien  examiner  fa  liqueur , pour  voir  fi  le  réfultat  en  eft  aulli 
parfait  qu’il  le  defire  -,  il  doit  toujours  avoir  dans  Ion  laboratoire  une  pro- 
vilion  de  matières  propres  à y faire  les  corrodions  qu’il  jugera  nécellàircs  1 
il  lui  eft  facile  en  conféquence  de  remédier  aux  inconvéuicus  qu’il  pourrait 
y rencontrer.  Ainlï , par  exemple,  s’il  ne  croit  pas  fa  liqueur  alfez  aroma- 


( *7  ) Cette  digeftion  opéré  dans  les  li- 
queurs , comme  dit  Venel,  un  quui  indé- 
fini! uni  qui  les  rend  plus  agréables  ,& qui 
■nit  plus  intimement  leurs  fubitances.  Par 
cette  même  raifon,  les  liqueurs  ne  font 
jamais  bien  bonnes  que  lorfqu’ellts  l'ont 
vieilles. 

( 28  ) On  appelle  digeftion  , dit  notre 
auteur  un  peu  plus  haut , en  termes  de  li- 
quorifte, le  féjour  d’une  liqueur  dans  des 
vafes  alfcz  grands  pour  que  cette  liqueur 
ne  les  remplifle  point.  Cette  digeftion  cil 
très-utile, comme  le  remarque  AI.  de  Alacliy; 


mais  il  eft  une  digeftion  encore  plus  utile  , 
& que  d'habiles  artiftes  emploient  pour  ac- 
célérer ce  mouvement  inteftin , qui  opère 
dans  les  liqueurs  ce  tjuid  indefinitu/n , dont 
parle  Venel.  Il  conlifte  à mettre  la  liqueur 
dans  des  vafes  aft'ez  grands  pour  qu’elle  n’en 
remplifTe  tout  au  plus  que  les  deux  tiers, 
& à placer  les  vaiil'eaux  bien  bouchés , au 
bain-marie , à une  chaleur  très  - modérée, 
pendant  douze  heures  & plus.  Les  artiftes 
qui  emploient  cette  méthode  ne  filtrent  la 
liqueur  qu’après  cette  operation. 


Digitized  by  Google 


Partie  II.  Du  fabriquant  de  liqueurs , &c.  jij 

tique , il  lui  eft  poflible  de  faire  infufer  quelque  peu  des  ingrédiens  propres  i 
cette  liqueur.  La  croit-il  au  contraire  trop  aromatique  ? une  nouvelle  dofe 
d’eau-de-vie  & de  fucre,  en  alongeant  celle  qu’il  a déjà  faite,  étendra  la 
partie  aromatique.  Il  en  clt  de  même  pour  l'état  plus  ou  moins  fpiritueux, 
& pour  la  faveur  plus  ou  moins  fucrée. 

64.  Une  pratique  abfolumcnt  condamnab’e  eft  celle  de  faire  des  mélanges 
dans  la  ballinc  où  a cuit  le  lirop  ; ces  fortes  de  valus  préfentent  trop  de  fur- 
face.  & la  première  chofe  qui  s’évapore  eti  toujours  Pcfprit.  Le  mélange  une 
fois  lait  & parfait,  digéré  ou  non,fuivant  l’idée  du  liquorifte,  il  procède  à 
là  initiation. 

De  la  filtration. 

6f.  S’il  eft  eflentiel  que,  pour  être  agréable  ,une  liqueur  (bit  exadement 
dofée  dans  les  proportions  de  fon  aromate,  de  là  partie  fpiritueufe  & du 
fucre  qui  combine  le  tout  cnfemblc,  il  n’cft  pas  moins  eflentiel  , pour  la 
fatisfaélion  de  ceux  ou  qui  vendent  ou  qui  confomment  les  liqueurs,  quelles 
foient  de  la  plus  exaéte  limpidité.  J’ai  déjà  inlinué  dans  un  chapitre  pré- 
cédent , que  toutes  les  fois  qu’rtn  en  avait  le  loilir , le  fimple  repos  fuffifait 
pour  procurer,  à la  longue  il  cil  vrai,  la  plus  belle  limpidité  que  puidènt 
prendre  les  liqueurs  ; mais  toutes  les  liqueurs  n’en  font  pas  lufceptibles , 
& tous  les  artiites  n’ont  pas  la  commodité  de  mettre  ce  procédé  en  ufage. 
Toutes  celles,  par  exemple , qui  portent  le  nom  A' huiles , font  un  trop  long 
tems  à s’éclaircir;  & l’on  ne  prévoit  pas  toujours,  à moins  qu’on  n’en  foit 
confommateur , comme  marchand , les  tems  éloignés  où  l’on  aura  befoin  d’une 
liqueur;  ceux-ci  même  peuvent  être  furpris  par  un  débit  trop  prompt, 
ou  ne  pouvoir  pas , quoique  bons  artiites  d’ailleurs , faire  de  grofl'es  avan- 
ces, ou  les  faire  pour  des  tems  trop  reculés.  En  vain  quelques-uns  ont 
imaginé  d’accélérer  la  clarification  de  leurs  liqueurs , en  y ajoutant  des  préci- 
pitai» , tels  que  l’alun,  la  colle  de  poiifon,  ou  les  blancs  d’oeufs.  Ces  in- 
termèdes ont,  d’une  maniéré  plus  ou  moins  marquée , le  délàvantage  d'influer 
fur  la  faveur  ou  fur  la  couleur  des  liqueurs  ainli  clarifiées. 

6 G.  Le  plus  expédient , le  plus  à la  main  de  chaque  artifte  , le  moins  fujet 
à inconvénient  de  tous  les  moyens  de  concilier  aux  liqueurs  cette  limpidité 
dclirée , a donc  été  la  filtration , ( 29)  ou  l’aétion  de  faire  palier  un  liquide 
à travers  un  tiflu  fuflilàmment  ferré , pour  que  toute  efpccc  d’hétérogénéité 
y fut  retenue , & qu’il  11e  palfat  que  le  fluide  extrêmement  limpide.  Il  s'eft 

(29)  Le  mélange  fait,  on  doit  filtrer,  perdre,  car  il  y a certains  parfums  qui  ne 
Alors,  dit  1YI.  Vend , il  (e  fait  une  déper-  font  bons  que  lorlqu’ils  ont  perdu  une  ccr- 
dicion  de  fublhncc  dans  le  parfum;  mais  taine partie  âcre  , qui  les  rend d jfagrcables. 
les  liqueurs  acquièrent  par  là  plutôt  que  de 
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préfenté  plufieurs  moyens  de  remplir  cette  intention , & nous  avons  déjà  I 

indiqué  les  intermèdes  les  plus  connus  : ce  font  le  coton  , le  papier  & les 
étoffes  de  laine.  Mais  il  n’elt  pas  indifférent  de  lavoir  ou  quel  intermede  on 
préférera,  ou  comment  on  procédera  à la  filtration. 

67.  Toutes  les  fois  que  la  tranfparence  n’elt  troublée  que  par  le  mélange 
d’un  efprit  quelconque  & d’un  firop , rien  n’eft  plus  aifé  que  la  filtration  , 
parce  que  les  matières  qui  louchilfent  la  liqueur  n’ont  aucune  adhérence 
avec  le  liquide  ; c’eft  prefque  toujours  un  peu  de  terre , vifqueule  à la  vé- 
rité, qui  fe  fépare  dufucre.  Mais  lorfque  l’opacité  elt  due,  ou  à des  matiè- 
res huileufes  extrêmement  divifées,  oui  des  fubltances  réfineufe* , ou  enfin 
à des  corps  très-vifqueux , la  filtration  devient  d’autant  plus  cmbarralfante  r 
que  ces  matières  ont,  d’une  part,  plus  d’adhérence  avec  les  liquides  dans 
lcfquels  elles  font  ; & que  de  l’autre,  en  fe  dépolànt  fur  le  filtre , elles  en 
bouchent  les  porcs  d’une  maniéré  plus  efficace  : de  là  les  différentes  pratiques 
ulitées  même  en  employant  le  même  filtre.  Sans  en  faire  ici  l’application  à 
aucune  liqueur  particulière , nous  dirons  en  général , que  ces  intermèdes  font 
ou  le  lait  dont  on  garnit  le  filtre , fur-tout  quand  il  eïi  de  coton  ou  «Tétolfès 
de  laine,  ou  les  blancs  d’œufs  battus ,.  ou  bien  encore  la  pâte  d’amandes  dont 
on  a retiré  l’huile  (30). 

68-  Lf-  premier  de  ces  intermèdes,  en  plaçant , pour  ainfi  dire,  entre  les 
mailles  du  filtre  quelques  portions  de  matières  volumineufes , arrête  les  parties 
huileufes  & réfineufès , & les  empêche  , pour  ainfi  dire  , de  fe  coller  fur  les 
pores  : la  pâte  d’àmande  fàifilfant  par  fon  extrême  fécherelfc  tout  ce  qui  eft 
huileux  ou  réfineux,  les  concentre  en  une  feule  malfe  & les  précipite  avec 
elle  au  fond  de  la  chaude.  Si  ce  font  des  matières  vifqueufes , comme  elle  a 

rait  l’être  après  plufieurs  filtrations  ordi- 
naires. 

Si  vous  employez  la  colle  de  poiflon,  dit 
M.  Dejean , vous  en  mettrez  une  demi-once 
fondue  & préparée  ainfi  que  nous  l’avons 
dit , pour  une  grande  chauffe  ; & pour  les 
petites  , environ  deux  gras  ; & vous  aurez 
foin  de  diminuer  fur  l'eau  de  votre  firop  la 
même  quantité  que  vous  en  aurez  employée 
pour  faire  fondre  votre  colle. 

Une  obfervation  qu’il  eft  elfentiel  de  faire,, 
c’eft  que  dans  le  cas  où  l’on  colle  les  chauf- 
fes , il  faut  que  la  liqueur  foitun  peu  plus 
forte  en  efprits;  à caufe  que  la  filtration 
étant  longue,  l'évaporation  eft  plus  conft- 
dérable. 
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( ) On  emploie  encore  la  colle  de  poif. 

fhn  à cet  ufage.  On  nomme  cette  opéra- 
tion coller  les  chauffes.  M.  Dcjeanditque 
c’eft  un  moyen  de  clarifier  les  liqueurs , 
fans  avoir  bcfoi.n  de  les  faire  paifer  plufieurs 
fois,&  ajoute  qc’on  abrégé  parlàconfidé- 
rablemcnt  l'operation. 

Voici  comme  cela  fe  fait.  On  fait  difioudre 
de  la  colle  de  poiflon  dans  de  l’eau  ; quand 
elle  eft  fondue  , on  la  met  dans  toute  la 
quantité  de  liqueur  que  l’on  veut  clarifier; 
apres  l’avoir  bien  mélce  avec  la  liqueur, 
on  jette  promptement  ce  mélange  dans  la 
chauffe  ; & la  colle  s’attachant  également 
à toutes  les  parties  de  la  chauffe  , empê- 
chera la  liqueur  de  paffer  aufli  prompte* 
ment , & la  rendra  aufli  nette  qu’elle  pour- 
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la  propriété  d’abforber  beaucoup  d’humidité , il  en  réfulte  que  ces  matière*' 
vifqueufes  perdent  de  leur  vifcofité , & rendent  par  confequent  plus  facile  à 
filtrer  le  refte  du  fluide.  Enfin , les  blancs  d’œufs  fouettés  rempliflent  aufli  la 
même  intention , & conviennent  parfaitement  dans  les  circorrftanccs  où  il  eft 
à craindre  que  la  liqueur  ne  contracte  une  faveur  étrangère.  (}  i) 

69.  Mais  un  inconvénient  prcfqu’indifpenfàble  de  la  filtration , c’cft  l’éva- 
poration que  fouffre  une  liqueur  en  filtrant;  évaporation  proportionnée  au  long 
tems  que  dure  cette  opération  , & à la  furface  que  prefente  le  liquide  en 
filtrant.  Tel  artifte  a cru  remarquer  qu’il  devait  uniquement  à la  filtration 
la  fàveut  mieux  combinée  de  fà  liqueur , elpece  d’avantage  que  procure  réelle- 
ment la  filtration  ; mais  il  n’a  pas  fait  attention  que  fouvent  il  la  devait  auffi 
à l’évaporation  confidérable  de  l’efprit  , qui  feul  eft  dans  le  cas  de  s’échap- 
per abondamment  ; enforte  que,  lorfque  l’on  vient  à empêcher  cette  évapora- 
tion , la  liqueur  fè  trouve  toujours  plus  fpiritueufç  qu’elle  ne  l’aurait  été 
fins  cette  précaution.  On  a imaginé  pour  cela  des  entonnoirs  de  verre  , avec 
leur  couvercle  de  même  matière  ; d’autres  ont  fait  faire  des  entonnoirs  de 
fer-blanc,  pareillement  garnis  d’un  couvercle  ;(j  2)  & ,nous  l’avons  déjà  dit 
plus  haut , ces  deux  inftrumens  font  très-avantageux  pour  les  cas  où  l’on 
filtre , foit  au  coton  ou  au  papier  ; mais  comme , toutes  chofes  égales  d’ail- 
leurs , la  filtration  à la  chaulTe  peut  équivaloir  à ces  deux  premières  métho- 
des , & a fur  elles  l’avantage  de  la  plus  prompte  expédition , & de  pouvoir 
recevoir  une  plus  grande  quantité  de  liquide  à la  fois , je  vais  décrire  ce 
moyen  peu  connu  de  filtrer  à la  chaude  dans  l’efpecc  d’entonnoir  dont  j’ai 
parlé  en  traitant  des  vaitfeaux  propres  aux  diftillations. 

70.  Il  eft  inutile  de  prévenir  que  , lorfque  l’on  filtre  avec  des  entonnoirs  , 
ces  inftrumens  fc  doivent  placer  fur  des  cruches  ou  fur  des  bouteilles  d’o- 
rifices allez  larges  pour  que  l’entonnoir  enfonce  jufqu’au  tiers  à peu  près  de 
fà  hauteur  fans  y comprendre  la  tige.  Là  raifon  de  cette  précaution  eft  facile 
à fentir  : fi  l’entonnoir  eft  vafte , & qu’il  ne  foit  pofé  que  par  cette  tige  fur 
la  bouteille , le  plus  léger  accident  caftera  facilement  cette  tige , fi  l’entonnoir 
eft  de  verre  ; ou  le  renverfera , de  quelque  matière  qu’il  foit- 


( j 1 ) Les  blancs  d’œufs  font  excellons 
pour  clarifier  les  liqueurs , leur  6tcrun  œil 
laiteux  & trouble , & les  rendre  plos  pro- 
pres à être  filtrée».  On  peut  les  employer  de 
différentes  maniérés.  Voici  la  plus  fimplc  : 
pour  trois  pintes  de  liqueur  , prenez  deux 
blancs  d’œufs  , fouettez -les,  & mélez-les 
peu  à peu  avec  quelques  onces  de  votre 
liqueur;  verfez  ce  mélange  dans  le  vufe 


qui  contient  la  compofition  en  totalité,  6c 
remuez-Ieàplufieurs  reprilcs.  Enfin  , après 
vingt-quatre  heures  de  repos , filtrez  la  li- 
queur. Elle  pairera  claire  & limpide  & avec 
promptitude. 

/ 

( 5 a ) Ce  couvercle  a un  petit  trou  , par 
où  l’air  peut  avoir  accès , fans  quoi  la  fil- 
tration ne  pourrait  pas  avoir  L'eu- 
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71.  Quant  aux  chaudes , l’ufàge  eft  d’en  garnir  le  haut  de  quelques  bou- 
cles faites  en  ruban , que  l’on  pad’e  dans  des  baguettes  pour  les  pofer  à 
volonté , ou  fur  deux  tréteaux  ou  fur  le  dos  de  deux  chaifcs.  D’autres  ont  en- 
core imaginé  de  monter  ces  chaudes  fur  un  cercle  ou  fur  un  cadre  de  bois  , ‘ 
& de  l’attacher  à une  corde  qui  elle-même  pad’e  à une  poulie  fixée  au  plan- 
cher, pour  pouvoir  haullcr,  bailler  , & déplacer  les  chaudes  à volonté.  Mais 
venons-en  à l’appareil , que  je  crois  devoir  être  plus  du  goût  de  tous  les  artiftes. 

7a.  On  fc  fouvient  fans  doute  de  l’efpcce  d'entonoir,  ou  plutôt  de  cône, 
dans  lequel  nous  avons  dit  que  devait  fc  plac  r,  à l’aide  de  quatre  anneaux 
& d’autant  d’agratfes , une  chaude  tellement  proportionnée,  que  lorfqu'clle 
eft  placée  éc  pleine  de  liquide , il  y eût  dans  toutes  les  dimcnlions  podibles 
un  bon  pouce  de  dillatice  entr’cllc  & l’entonnoir  : cette  chaude  doit  erre  , 
par  préférence,  de  Pefpcce  d’étoffe  connue  chez  les  marchands  merciers  fous 
le  nom  de  bajtn  à poil  croij'c  ; toute  autre  étoffe  plus  épaule  ou  plus  mince 
ferait  incommode.  Lorfque  l’on  veut  filtrer  une  liqueur , on  prend  la  chaude, 

& on  la  plonge  toute  entière  dans  un  firop  pareil  à celui  qui  a compote  la 
liqueur  : foit  que  cette  précaution  rcmplûfe  le  tidii  du  fil  d’une  fubllance  ca- 
pable de  retenir  les  matières  étrangères  fins,  qu’elles  bouchent  les  porcs  de 
la  chaude , foit  que  cette  eau  fucrée  agiife  en  didolvant  ces  memes  parties 
huileufes  ou  réfineufes,  toujours  eft-il  certain  que  cette  légère  manipulation 
fuffit  pour  filtrer  quelqu’efpcce  de  liqueur  que  ce  (bit.  Cette  précaution  prife, 

& la  chaude  mife  dans  l’entonnoir , ou  en  place  la  pointe  dans  l’orifice  d’une 
cruche , & l’on  achevé  de  boucher  cet  orifice  avec  un  linge:  on  verfe  dans 
la  chaude  la  liqueur  à filtrer  ; on  p'ace  le  couvercle  fur  l’entonnoir , & l’on  cil 
difpenfé  de  veiller  à la  filtration  fans  crainte  d aucun  rifque,  jufqu'a  ce  que 
la  chaude  foit  vuide.  La  liqueur  la  plus  épaiile  débite  ordinairement  jufqu’à 
trois  pintes  par  jour,  dans  une  chaude  qui  peut  en  contenir  cinq. 

73.  Je  viens  de  dire  qu’on  n’était  pas  obligé  de  furveiller  cette  opération 
dans  l’appareil  que  je  viens  de  décrire , parce  que  dans  toute  autre  efpece  d’ap- 
pareil il  arrive  prcfque  toujours  qu’on  cil  obligé  de  changer  de  filtre  : le 
coton , parce  qu’il  fe  tr  >uve  furmonté  d’un  limon  trop  épais  pour  donner 
idue  libre  à la  liqueur  a filtrer;  le  papier,  parce  qu’il  s’enduit  de  toute  part 
d’un  pareil  limon  ; & les  chaudes , parce  qu’elles  font  gorgées  jufqucs  dans 
leurs  tiflus , de  ce  même  dépôt. 

74.  Les  chaudes  de  balin  à poil,  ou  toute  autre  efpece  d’étoffes  qu’on  em- 
ploierait à cet  etfec,  doivent  être  foigneufement  lavées  fi-tôt  qu’elles  ne  fervent 
plus,  en  leslaidant  macérer,  s’il  le  faut,  dans  plufieurs  eaux  de  fuite  ; car  il 
il  eft  dangereux  de  les  pafler  au  favon  & à la  lclfive  ; il  en  réfuterait  un 
mauvais  goût  que  rien  ne  pourrait  leur  enlever.  Il  eft  avantageux  d’avoir 
differentes  chaudes,  non-feulement  pour  les  différentes  efpeccs  de  liqueurs. 
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mais  auffi  pour  11c  pas  filtrer  dans  la  même  des  liqueurs  colorées  & des  liqueurs 
non  colorées.  Lorfque  les  chaulTes  ont  été  bien  lavées  & féchées  , il  faut  les 
conferver  foigneufement  enveloppées  dans  du  papier , pour  empêcher  toute 
elpecc  de  pouifiere  de  s’y  dépofer. 

7f.  Je  ne  dirai  rien  ici  de  la  néccilité  où  l’on  fe  trouve  allez  louvent  de 
retirer  les  premisres  parties  filtrées , ou  même  de  repalTer  le  total  du  liquide 
filtré  par  une  fécondé  chauffe,  pour  lui  concilier  toute  la  limpidité  polfible. 
Je  ne  parlerai  pas  non  plus  d’intermedes  plus  lînguliers  qu’ufités , tels  que 
la  mouffe , les  éponges , &c.  Il  nous  fuffit  d’avoir  cxpofé  dans  le  plus  grand 
détail  les  différentes  manipulations , connues , & néceffaires  à l’art  dw  li- 
quorifte , & d’avoir  effayé  de  développer  les  raifons  précifes  qui  doivent  faire 
préférer  les  unes  aux  autres.  Nous  paffons  maintenant  à la  compolition  immé- 
diate des  différentes  efpeces  de  liqueurs  connues. 

. , ■ . = =^. 

CHAPITRE  III. 


De  la  fabrication  des  liqueurs. 


7 6.  33 ans  tout  ce  qui  précède , on  a pu  voir  que  les  liqueurs  pouvaient 
fe  divifer  en  un  certain  nombre  de  claffes  relatives  à la  préparation  préli- 
minaire , ou  de  l’écrit  ou  du  phlegme  qui  doit  entrer  dans  leur  compolition. 
Ainfi  , fi  les  ingrédiens  aromatiques  font  diftillés  avec  l’cfprit  , on  pourra 
appeller  les  liqueurs  qui  en  réfulteront,  liqueurs  par  diflillation  : fi  les  mêmes 
ingrédiens  ne  font  qu’infufés  pareillement  dans  la  partie  fpiritueufe , il  en 
rélultera  les  liqueurs  par  infufion  fpiritueufe.  Lorfque  les  matières  lonc  de  nature 
à être  infufées  dans  l’eau,  ou  que  la  partie  phlegmatique  des  liqueurs  ell  em- 
pruntée de  fucs  de  fruits , il  en  réfulte  une  troifieme  claffe  de  liqueurs , 
qu’on  peut  appeller  par  infufion  aqueufe.  Enfin , fi  ces  derniers  fucs  font  de 
nature  à être  fufccptiblcs  de  la  fermentation  , & fi , pour  procéder  à la  con- 
feélion  de  la  liqueur , il  cft  effentiel  de  leur  faire  fubir  cette  femrentation  , 
il  en  réfultera  une  quatrième  claffe  de  liqueur,  qu’on  pourra  appeller  liqueur 
par  fermentation  (}  3).  J’ai  adopté  cette  divifion  méthodique , pour  mettre  plus 


• ( 3 O M.  Baumé  réduit  tous  les  ratafiats 
& les  liqueurs  de  table  à quatre  claiTes  prin- 
cipales, qui  rentrent  iufqu’à  un  certain  point 
dans  les  di vidons  qu’admet  M.  de  Machy  ; 
favoir,  i°.  les  ratafiats  faits  par  uiftjînn, 
foit  dans  l’eau,  foit  dans  le  vin  , foit  dans 
l’eau-dc-vie  ou  dans  l'efprit  de  vin  ; 2®.  les 
ratafiats  faits  par  diflillation  , j®.  les  ra- 


tafiats faits  par  infuflon  rf  par  diflillation  ,■ 
4®.  les  ratafiats  faits  avec  les  fucs  depitrÂ 
des  fruits  & de  certaines  plantes.  Ces  der- 
niers peuvent  s’obtenir  auffi  en  faifant  fer- 
menter ces  fîtes.  Toutes  ces  liqueurs , ajou- 
te-t-il , peuvent  être  (impies  ou  compolees 
de  différons  ingrédiens. 
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d’ordre  dans  les  objets  multipliés  qu'il  nous  refte  à traiter.  Il  eft  bon  d'ob. 
fcrver  que  toutes  les  liqueurs  de  ce  genre  peuvent  avoir  des  noms  de  fan- 
taifie  j mais  que  leur  dénomination  la  plus  générale  eft  celle  de  ratafiat 
lorlqu'ellcs  font  faites  par  infufion,  de  liqueur  ou  tau  quand  elles  font  faites 
par  diftillation  ; & que  les  proportions  du  fucre , qui  font  les  feules  caufes 
du  changement  de  confiftance  des  liqueurs  à boire , n’entrent  pour  rien  dans 
la  confédération  des  chofes  traitées  dans  ce  chapitre  ; nous  réfervant  de  faire 
mention  dans  le  fuivant , de  toutes  liqueurs  connues  fous  le  nom  d 'huiles , 
d 'efficaces , crimes  & liqueurs  fines. 

SECTION  PREMIERE. 

Des  liqueurs  par  difiillation. 

77.  On  n’a  pas  oublié  ce  que  nous  avons  dit  en  traitant  des  aromates , que 
plufieurs  d’entr’eux  n’étaient  point  de  nature  à fouffrir  la  diftillation  : ainfi , 
dans  quelque  efpece  de  recette  que  ce  foit,  il  faut  en  bannir  les  matières 
trop  réfineufes , celles  dont  l’aromate  parait  ne  dépendre  pas  d’une  huile 
efTcntielle,  & notamment  la  vanille. 

7g.  On  n’a  pas  perdu  de  vue  non  plus  l'idée  que  nous  avons  donnée  d’une 
liqueur  la  plus  fimple , peut-être  la  plus  ancienne , & le  modèle  de  toutes 
les  autres.  En  voici  la  recette , qui  achèvera  de  faire  comprendre  comment 
fe  doivent  faire  toutes  les  liqueurs  de  ce  genre. 

Eau  divine, 

79.  Prenez  fix  pintes  d’efprft  de  vin , douze  pintes  d’eau , & quatre  livres 
& demie  de  fucre  ; faites  fondre  le  fucre  dans  l’eau , mêlez  les  deux  liqueurs , 
& filtrez  au  papier  gris. 

80.  Rien  n’eft  plus  fimple  en  apparence  que  cette  recette  : en  infiftant 
fur  les  détails  qui  doivent  être  obfervés , on  verra  combien,  dans  l’art  qui 
nous  occupe , les  chofes  les  plus  fimples  méritent  d’attention. 

81.  Il  fout  que  l’efprit  de  vin  foit  d’une  odeur  fuave , très-redifié , n’ayant 
aucune  faveur  âcre , fans;  quoi  la  liqueur  qui  en  réfulterait  conferverait  ces 
défauts.  Le  fucre  doit  être  choifi  très-blanc , fans  cependant  être  de  l’cfpece 
que  l’on  appelle  de  Hollande  ou  raffiné  à la  maniéré  hollandaife  ; ils  font  lu  jets 
à dépofer  une  trop  grande  quantité  de  terre , & trop  dépouillés  de  mucofité , 
ils  ne  fucrent  pas  allez.  Enfin  l’eau  doit  être  d’eau  courante , douce  & très- 
pure  s fans  quoi  la  liqueur  reliera  colorée  , & de  mauvais  goût.  Je  me  fuis 
difpenle  de  faire  entrer  aucun  aromate  dans  cette  recette , pour  pouvoir  mon- 
trer 
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trer  la  liqueur  dans  (à  plus  grande  (implicite  ; car  les  recettes  d'eau  divine  , 
plus  ou  moins  compliquées  , fuppofent  toutes  quelque  addition  au  moins 
d’eaux  aromatiques  : je  reviendrai  d’ailleurs  à cette  liqueur , que  je  regarde 
comme  eflentielle  à avoir  en  quantité , lorfqu’on  veut  compofer  fur-lc-champ 
des  liqueurs  de  fàntaifie.  Elle  doit  être  chez  le  liquorifte , ce  qu’eft  le  firop  de 
fucre  chez  les  confifeur. 


Eau  divine  ordinaire. 


82.  Prenez  les  mêmes  proportions  d’cfprit  de  vin , d’eau , de  fucre , & y 
ajoutez  deux  livres  un  quart  d’eau  de  fleurs  d’orange  : la  liqueur  cft  un  peu 
plus  louche,  & demande  par  conféquent  plus  de  foin  pour  être  filtrée.  Il 
faut  prendre  garde  que  l’eau  de  fleurs  d’orange  ne  (bit  point  colorée  ; car  il 
parait  que  ce  que  l’on  délire  elTentiellement  dans  cette  liqueur  , c’eft  la  par- 
faite limpidité  ; c’eft  même  pour  elle  que  je  fuis  dans  l’ufage  de  faire  un  efprit 
de  fleurs  d’orange , en  diftillant  une  livre  de  fleurs , une  pinte  d’efprit  de  vin , 
5c  une  chopine  d’eau , pour  retirer  pinte  & poilfon  de  liqueur  ; & j’emploie 
cet  efprit  par  préférence , en  mettant  pour  trois  demi-feptiers  d’efprit  de  vin 
ordinaire , un  derm-feptier  de  mon  elpric  de  fleurs  d’orange , deux  pintes  d’eau , 
& douze  onces  de  fucre. 

8;.  J'ai  annoncé  que  l’eau  divine  était  d’origine  médicinale,  & que  peut- 
être  c’était  la  liqueur  dont  les  recettes  variaient  le  plus.  En  effet , quelques 
artiftes  ajoutent  à notre  fécondé  recette  la  moitié  du  poids  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange  en  efprit  de  citron  i d’autres  prennent  des  effences  ou  huiles  effen- 
ticlles  de  cédra , bergamotte , &c.  pour  joindre  à leur  premier  mélange. 

84.  Et  à cette  occufion , je  dois  obferver  que  les  huiles  cffentiellcs  font 
contracter  aux  liqueurs  dans  lefquelles  elles  entrent , une  âcreté  qui  exige  au 
moins  un  peu  plus  de  fucre  pour  la  couvrir , & que  dans  la  manipulation  elles 
rendent  la  liqueur  plus  difficile  à filtrer  : aulîi  ce  que  j’ai  dit  pour  l’efprit  de 
fleurs  d’orange , convient-il  parfaitement  pour  tous  les  cas  où  l’on  voudrait 
employer  les  effences  ; c’eft-à-dire,  que  l’efprit  diftillé  des  fruits  ou  plantes 
aromatiques  eft  préférable  à leurs  effences.  ( 54  ) 


( 14  ) M.  Baume  remarque  auflî  que  l'on 
fait  des  liqueurs  plus  agréables,  en  prenant 
l’efptit  diftillé  des  aromates , au  lieu  de  leurs 
effences  i car  il  n’y  a , dit-il , que  leur  efprit 
relieur  qui  foit  agréable  dans  les  liqueurs, 
& non  leur  huile  eflentielle.  C’eft  d’après 
ce  principe  qu'il  prépare  l'eau . divine.  U 
prend 

Tome  XII. 


Efprit  de  vin  reétifié 4 pintes. 

Huile  eflentielle  de  citron , 

de  bergamotte , de  chaque  a gros. 

Eau  de  fleurs  d’orange 8 onces. 


11  met  tous  ces  ingrédient  dans  un  bain- 
marie  d'étain,  & les  fait  dilliller  à une  cha-, 
leur  inférieure  à celle  de  l'eau  bouillante, 
pour  en  tirer  tout  le  fpiritueux.  D’une  autre 
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Efprit  Jtmple  diftillé. 


8 f.  Nous  rappelions  ici  ce  qui  elt  dit  dans  la  fécondé  partie  de  Y Art  du 
diftillateur  d'eaux-fortes , à l’article  de  l’efprit  d’anis  ; c’clt  à peu  près  la  même 
manipulation  à obfcrver  pour  tous  les  efprits  aromatiques  (impies.  Soient , 
par  exemple,  des  efprits  d’écorces  aromatiques,  tels  que  le  cédra,la  berga- 
motte , le  poncir  , & c.  On  fc  procure  deux  pintes  d’eau-de-vie , dans  laquelle 
on  fait  tomber , en  les  zeltant , les  écorces  des  fruits  dont  il  elt  queltion , & de 
tous  autres  femblables , jufqu’à  la  concurrence  à peu  près  de  demi-livre  au 
moins  de  ces  zelles  pour  les  deux  pintes  d’cau-de-vie  , en  obfervant  toutefois 
que  ce  foit  de  l’eau-de-vie  fimple  ; car  li  l’on  prend  des  eaux-de-vie  du  com- 
merce , connues  fous  le  nom  d'eaux-de.vie  doubles  , il  faut  augmenter  la  dofe 
des  zelles  comme  on  augmentera  celle  du  produit.  On  fuppolè  communément 
que  l’eau-de-vie  (impie  de  bonne  qualité  rend  moitié  de  fon  poids  en  efprit 
ordinaire. 

86.  Après  deux  ou  trois  jours  d’infulîon , on  verlè  le  tout  dans  l’alambic, 
en  y ajoutant,  pour  éviter  l'empyreume,  une  pinte  d’eau  , & l’on  retire  à 
un  feu  doux  au  bain  - marie  pour  plus  de  fureté  cinq  demi  - feptiers  de  fluide. 
Quelquefois  auifl  on  retire  la  même  quantité  d’elprit  qu’on  a employé  d'eaü- 
de-vte , & cette  cfpcce  d’efprit  n’eft  pas  fins  mérite  pour  la  plus  grande  quan- 
tité d'aromate  que  le  phlcgme  a aidé  à monter , & qui  s’elt  redilfous  dans 
l’efprit  déjà  diftillé. 

Efprit  aromatique  d'écorce  de  bois  ou  de  fruits  fecs  , tels  que  ta  cannelle. 


87.  Pour  les  deux  pintes  d’eau-de-vie  ci-deiTus  mentionnées  , prenez 
quatre  onces  de  bonne  cannelle  ou  dcgéroflc,  ou  de  bois  de  Rhode  ; faites 
infufer  pendant  huit  jours  , & diltillcz  avec  le  même  foin , pareillement  en 
y ajoutant  toujours  de  l’eau  dans  le  fond  de  l’alambic,  & retirant  vos  cinq 
demi-feptiers  d’efprit.  Ces  cinq  premiers  demi-feptiers  retirés , 011  peut  encore 
diltiller  à chaleur  un  peu  forte,  une  bonne  chopine,  que  l’on  referve  pour 
donner  de  la  force  en  cas  de  beloin  au  premier  elprit  qui  elt  palfc , parce 
qu’il  arrive  très-lbuvent  que  les  parties  aromatiques  de  ce  genre  étant  très- 
lourdes  , n’ont  pas  pu  monter  avec  l’efprit  de  vin. 


part,  il  fait  didoudre  à froid  quatre  livres 
de  fucre  dans  huit  pintes  d’eau,  ajoute  alors 
l’efprit  de  vin  aromatique  ci-deflus,  mêle 
exactement  le  tout,  conferve  ce  mélange 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées , & le 
Sltre  quelque  tems  après. 

Ordinairement  en  ne  diltillc  peint  l’efprit 


de  vin  avec  les  aromates , pour  faire  l’eau 
divine;  mais,  comme  je  l’ai  déjà  remarqué 
en  parlant  des  liqueurs  en  général , on  fait 
par  cette  diftillation  une  eau  divine  infini- 
ment plus  agréable  que  lorfqu’on  la  prépare 
fuivant  l’ufage  ordinaire. 
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88-  Prenez  d’anis,  de  fenouil,  de  badiane,  de  carvi,  de  daucus,  om 
enfin  de  quelques  feinences  aromatiques  que  ce  foit,  &c.  celle  que  vous 
aurez  choilic  à la  dofe  de  deux  à trois  onces  pour  deux  pintes  d’cau-dc-vie  ; 
vous  pouvez  diltiller  prcfqu’aulfi-tôt  aprts  le  mélange,  avec  la  précaution 
déjà  preferite,  & en  retirant  la  même  quantité  de  produit. 

89-  Ces  ditferens  efprits  ainli  préparés  d'avance,  peuvent,  au  gré  de 
l’artille , entrer  dans  des  proportions  variées  dans  la  composition  de  L’eau 
divine  (impie  , & former  autant  de  liqueurs  diiférentes  qu’on  y aura  varié 
le  nombre  & les  doics  des  efprits  aromatiques. 

90.  Ce  moyen  que  je  confeille  comme  le  plus  (impie , le  plul  expéditif, 
& même  le  meilleur , 11’ed  pas  celui  ulité  chez  les  liquoriftes  ; ils  préfèrent 
de  dilhllcr  toute  la  quanticé  d’efpnt  qui  doit  entrer  dans  une  venue  de  la 
liqueur  qu’tls  fe  propofent  de  faire  fur  une  dofe  d»’*  aromates,  toujours  moins 
forts  en  proportion  que  celle  que  nous  venons  d'indiquer.  Pour  en  donner 
un  exemple,  nous  choisirons  l’efprit  propre  à faire  l’huile  de  Vénus,  efpcce 
de  liqueur  qui  a eu  une  vogue  linguliere. 

91.  On  prend  quatre  onces  de  carvi,  deux  onces  de  daucus  de  Crete , (ix 
gros  de  macis  pour  feize  pintes  d’cau-de-vic , qu’on  retire  par  la  diffillation  ; 
& l’efprit  qui  en  réfulte  elt  un  mélange  dont  nous  parlerons  dans  le  chapitre 
Clivant. 

92.  Le  café  brûlé,  le  cacao  rôti,  la  badiane  & l’anis , le  bois  de  Rhode 
& le  gérofle , &c.  &c.  fc  traitent  de  la  même  maniéré,  pour  obtenir  des  et 
prits  qui  entrent  dans  la  compolition  des  liqueurs  où  ces  aromates  doivent 
préfider. 

yj.  L’avantage  des  liqueurs  diftillées  confifte  uniquement  en  ce  que 
la  liqueur  qui  doit  eu  réfulter  11c  fera  pas  du  tout  colorée;  car  ce  que  nous 
avons  dit  en  comparant  la  dillillation  à l’infufion  dans  le  chapitre  précédent, 
relie  dans  toute  fa  vigueur , à cet  inconvénient  près , qui  n’en  ell  pas  tou- 
jours un , puifque  la  plupart  des  liqueurs  font  artificiellement  colorées. 

94.  Il  ell  inutile  que  nous  nous  arrêtions  à multiplier  les  preferiptions 
relatives  à la  manipulation  ultérieure  des  liqueurs  ; elles  confident  toujours  à 
faire  fondre  le  fucrc  dans  la  quantité  d’eau  preferite , à mêler  le  firop  qui  en 
réfulte  avec  la  dofe  d’efprit,  à lailfer  digérer  le  tout  plus  ou  moins  long-tems, 
& à filtrer  par  l’un  des  moyens  indiqués  précédemment.  On  n’exigera  pas 
non  plus  de  nous  que  nous  détaillions  les  différentes  recettes;  elles  font  plus 
les  réfultats  de  la  funtailie  que  d’aucune  loi  précifè  : telle  recette  a eu  (a 
vogue  pendant  un  tems,  que  l’on  a oubliée;  telle  autre  n’ed  connue  que  de 
quelques  particuliers.  Enfin  je  ne  crains  pas  d’aifurer  que  la  colledion  com- 
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plete  de  recettes  en  tout  genre  de  liqueurs  , formerait  un  très-gros  volume 
in-folio  prcfqu’aufti  volumineux  que  celui  connu  par  les  pharmaciens  fous 
le  nom  de  Corpus pharmaceuticum  Junkenii,  & prefqu’auffi  inutile. 

Des  huiles  effentielles. 

9*.  Cette  première  fedtion  ferait  incomplète,  fi  je  négligeais  de  parler 
des  edcnces  ou  huiles  effentielles  que  le  liquorifte  peut. mêler  avec  l’clprit 
de  vin , & les  diftiller  avec  lui  ou  les  y laitier  difloutes  immédiatement. 

9 6.  Les  huiles  ellentielles  fe  retirent  par  la  diftillation  à feu  nu  , & à 
l’aide  de  l’eau  bouillante,  des  plantes,  bois,  écorces  ou  fcmences  qui  les  con- 
tiennent; & les  foins  que  chaque  elpece  d’huile  eflcntielle  exige  pour  être 
retirée  avec  profit,  ne  doivent  pas  nous  occuper  ici,  d’autant  que  la  plupart 
de  celles  que  le  liquorifte  emploie  font  du  nombre  des  eflences  du  commerce  > 
efpece  de  travail  que  les  parfumeurs  du  Languedoc , & notamment  de  GralTe, 
entendent  à préparer  fupérieurement,  & donnent  à un  prix  qui  difpenfe  nos 
artiftes  de  Paris  d’être  tentés  de  les  préparer:  je  ne  répéterai  pas  non  plus 
les  inculpations  qu’on  fait  à ces  huiles  ou  eflences  , d etre  fâlfifices  : on  trouve 
dansprefque  tous  les  livres  de  chymie,  & les  intermèdes  de  ces  falfifications , 
& les  moyens  de  les  reconnaître  ; en  un  mot,  ce  qui  concerne  les  huiles  et 
fenticlles,  eft  une  partie  trop  intéreflante  de  l’art  du  parfumeur,  pour  me  ha- 
farder  à faire  une  elpece  de  larcin  à celui  qui  doit  décrire  cet  art,  auifi  cu- 
rieux qu’important. 

97.  Mais  n’omettons  pas  pour  nos  artiftes  , que  les  huiles  ellentielles 
qu’on  a mêlées  avec  l’efprit  de  vin,  à'dcflein  de  les  diftiller  enfemble,  ne  mon- 
tent jamais  avec  cette  liqueur  fpiritueufe  ; elle  n’en  enlcve  que  la  partie  la 
plus  fluide,  la  plus  atténuée,  & il  faut  la  chaleur  de  l’eau  bouillante  & les  va- 
peurs aqueufes  pour  donner  aux  huiles  occafion  de  monter  dans  la  diftilla- 
tion  ; enforte  que  c’eft  prefque  toujours  une  manipulation  fuperflue  & dif- 
pendieufe  que  ce  mélange  d’huile  & d’efprit  de  vin  qu’on  rediftille.  J’ai  vu 
des  liqueurs,  fur  la  pinte  defquelles  il  n’entrait  qu’une  goutte  d’huile  elfen-r 
tielle;  & ces  liqueurs  étaient  fuaves,  fuffilamment  aromatiques,  & plus  par- 
faites , moins  acres  que  ne  le  lont  ces  elprits  chargés  d’huile , diftillés , & même 
cohobcs. 

Section  II. 

Des  liqueurs  fpiritueufes  par  infufion. 

98-  Il  s’agit,  pourcompofer  les  liqueurs  de  ce  genre , de  faire  infnfer  dans 
refprit  de  vin  ou  dans  l’eau-de-vie  les  ingrédiens  aromatiques  & odorans, 
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au  Heu  de  les  (aire  diftiller  ; & nous  obferverons , ainfi  que  nous  l’avons  pré- 
cédemment dit , que  dans  prelque  toutes  les  circenftances  cette  infufion  cil 
préférable  à la  diftillation.  Nous  répéterons  encore  qu’il  y a quelques  fubftan- 
ces  aromatiques , defquelles  il  ferait  impodible  de  tirer  parti  par  la  voie  de  la 
diltillation  ; l’expcricnce  ayant  appris  que  leur  elpece  d’aromate  était  incom- 
patible avec  cette  opération. 

99.  La  durée  de  l’infulîon  ne  peut  pas  être  la  même  pour  toutes  les  cir- 
conllances  : par  exemple,  il  eft  une  elpece  de  liqueur,  dont  l’infufion  ne 
doit  être  que  momentanée  ; c’clt  celle  dans  laquelle  il  entre  de  l’abfmthe  ; car , 
(oit  dit  en  palfant  , l’indullrie  du  liquorifle  cil  parvenue  jufqu’à  faire  paifcr 
doits  les  liqueurs  agréables  les  l'ubftances  qui  le  font  le  moins. 

Liqueur  d'abfinthe. 

100.  Pour  faire  donc  cette  liqueur  d’abfinthe,  on  prend  une  poignée  d’ab- 
finthe (jf)  verte  , que  l’on  met  au  fond  d’un  vafe  fufiifantson  verfe 
detfus  deux  pintes  de  bonne  eau-de-vie , & l’on  y joint  deux  citrons  entiers  : 
on  laide  infufer  pendant  une  heure  ; on  fe  hâte  de  verfer  la  liqueur , fans 
exprimer;  on  rince  exactement  la  cruche  pour  y remettre  l’eau-de-vie  char- 
gée d’abfinthe , & l’on  y verfe  un  firop  fait  avec  deux  pintes  d’eau  & une 
livre  de  fucre  : au  bout  de  huit  jours  on  filtre  , & la  liqueur  e(l  faite. 

101.  II.  elt  une  autre  elpece  de  drogue  qui,  après  avoir  été  médicament, 
eft  devenue  une  liqueur  que  font  nos  artilles  ; c’cft  l'élixir  de  Garus.  L’aloès 
en  eft  la  bafe  ; mais  comme  cette  fubftance,  finguliérement  amerc , fc  diifout 
avec  beaucoup  d’énergie  & en  quantité  dans  l’eau-de-vie , on  prend  le  parti 
de  verfer  momentanément  cette  eau-de-vie  fur  l'aloès  bien  choifi  & en  mor- 
ceaux : on  donne  à peine  à l’eau-de-vie  le  terns  de  s’y  colorer , ce  qui  eft  l’af- 
faire de  trois  ou  quatre  minutes , & on  la  retire  de  dédits  l’aloès , que  l’on 
(ait  féchcr  pour  l’employer  à d’autres  ufages  : c’eft  cette  eau-de-vie  , ainfi 
colorée,  dans  laquelle  on  met  les  autres  ingrédiens  de  Célixir  de  Garus;  mais 
comme  cette  liqueur  n’eft  pas  de  la  claife  de  celles  qui  nous  occupent , je 
n’infifterai  pas  davantage  fur  là  compofition  , que  l’on  trouvera  dans  le  cha- 
pitre fuivant. 

1 02.  La  plupart  des  autres  infufions  exigent  au  moins  vingt-quatre  heures  : 
il  y en  a telles  qui  peuvent  même  durer  plus  long-tems  fans  courir  aucun 
rifque  ; mais  il  faut  toujours  avoir  attention  que  les  dofes  des  ingrédiens 

( îî  ) H y a plufieurs  erpeees  d’abfinthe,  fe  fert  alfez  indifféremment  de  l’une  & de 
mais  il  n’y  a que  la  grande  ( artemijia  ab-  l’autre, mais  la  petite  eft  moins  amere  que 
jinthium , Linn.)  & la  petite  abfmthe,  que  la  grande. 

l’on  emploie  poux  la  liqueur  d’abfinthe.  On  (,3a)  Verte  ou  feche , il  n’importe. 
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pour  l’infufion  doivent  être  d'une  grande  moitié  < pour  ne  pas  dire  davantage1, 
plus  faibles  que  pour  la  dilUllation. 

103.  Il  eft  une  efpece  de  liqueur  par  infufion , dans  laquelle  on  met  le  fruit 
de  la  Glaife  des  oranges , au  nombre  de  deux  ou  trois  par  pinte  d’eau-dc-vre.* 
Cette elpeco  d'infulion  dure  ordinairement  quinze  jours  à un  mois  , pendant’ 
lequel  tems  non-feulement  l’écorce  donne  là  partie  aromatiq  le-*,  mais  l’eau-! 
de-vie  altéré  l'acide  du  fruit  (ans  le  rendre  pour  cela  plus  mangeable , & finis 
qu’elle-mème  en  acquière  plus  de  qualité  : ainfi  je  ne  fais  aucune  difficulté* 
de  préférer  la  méthode  de  ceux  des  liquoriltcs  qui  ne  mettent  que  les  zefte* 
au  lieu  du  fruit  entier.  On  trouvera  dans  la  derniere  partie  de  cfet  ouvrage- 
la  recette  d’une  liqueur  américaine,  appcllée  ta  liqueur  des  cinq  fruits  , & qui 
eft  faite  fur  cette  réforme. 

104.  Il  faut  bien  dilhngucr  dans  l’infufion  les  fubftances  dont  la  couleur 
peut  entrer  pour  quelque  choie  dans  les  liquides  qu’on  en  prépare.  Cette 
couleur  eft  plus  ou  moins  fujette  à s’altérer  dans  l’eau-dc-vie  s & Une  fois 
détruite , on  11e  connaît  aucun  moyen  pour  la  rétablir  ou  y équivaloir. 

10t.  Telle  eft  la  liqueur  d’œillet,  qui  fe  fait  ordinairement  en  mettant 
l’efpcce  d’oeillet  connue  fous  le  nom  d'ail/tt  à rat  a fiat , & dont  les  pétales  font 
d’un  rouge  velouté.  On  met  ces  pétales  bien  épluchés  , au  poids  d’une  demi- 
livre  ou  de  quatre  onces  dans  une  pinte  d’eau  de-vie  ; on  y ajoute  quatre  gé- 
rofles  entiers , & l’on  fait  iufufer  pendant  quinze  jours  au  moins:  il  arrive 
quelquefois  que  la  liqueur  , au  lieu  d’ètre  d’un  beau  rouge,  eft  dégradée, 
& a une  nuance  jaunâtre  qu’on  apperqoit  dans  ce  rouge.  Je  propoferai , pour 
éviter  cet  inconvénient , de  faire  l’infufion  de  ces  feuilles  dans  l’eau  bouil- 
lante , pour  verfer  la  teinture  qui  en  réfulte  dans  l’cau-de-vie  , & finir  fur-le- 
champ  la  liqueur , ainfi  qu’il  clt  dit  plus  loin. 

10 6-  Le  fafran,  efpece  de  fubftance  végétale  qui  entre  dans  certaines  li- 
queurs , comme  l’efcubac  , eft  la  drogue  elfentielle,  & a la  propriété  de  colo- 
rer fortement  l’eau-de-vic  ou  l’eau.  Ce  fafran  n’clt  point  fujet  à cet  inconvé- 
nient; il  eft  rare  que  les  liqueurs  qu’il  conftitue  falfent  un  dépôt  ou  nuance 
altérée , quelque  long-tems  qu’on  les  conferve  ; il  eft  plus  fujet  à s’altérer 
lorfqu’il  n’entre  dans  les  liqueurs  que  pour  les  colorer  plus  ou  moins  légè- 
rement en  jaune  ; enfin  il  donne  égalemeut  fa  teinture , foit  dans  l’eau , foit 
dans  l’efprit  de  vin. 

107.  D’autres  infufions  ne  courent  aucun  rifque  d’ètre  anciennes,  dulfent- 
elles  même  durer  une  année.  Il  y a une  efpece  de  liqueur  de  fleurs  d’orange,  qui 
ne  doit  la  bonté  qu’à  la  longueur  de  l’infufion  : on  met  une  livre  de  fleurs  d’o- 
range fur  une  pinte  & trois  demi-feptiers  d’cau-dcrvie , & on  les  laiift  infufer  au 
moins  trois  mois.  Bien  plus , tandis  que  pour  les  autres  infufions  on  fc  contente 
de  tirer  à clair  la  liqueur , fans  exprimer  les  ingrédiens  infufes , ici  on  fe  fait  un 
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devoir  d’exprimer  fortement  ; on  mêle  à cette  infuGon  un  Grop  fait  avec  deux 
livres  & demie  de  fucre  & une  livre  trois  quarts  d’eau , & on  finit  la  liqueur  à la 
maniéré  accoutumée.  J’ai  mis  huit  onces  de  fuçre  pour  la  liqueur  d’abfinthe , 
& pour  celle-ci  encore  davantage , parce  que  , réglé  générale  , plus  les  ingrédiens 
font  amers , plus  il  eft  eflèntiel  d’augmenter  la  dofe  du  fucre  ou  du  Grop. 

108.  Il  y a des  fubftances  qu’on  11e  peut  pas  faire  infufcr,  li  au  préala- 
ble elles  n’ont  été  préparées  : ainfi  , pour  faire  lu  liqueur  de  thé , il  faut  avoir 
développé  les  feuilles  du  thé  qu’on  choiGt,cn  les  fàifant  infufcr  dans  un 
peu  d’eau  bouillante.  Je  pcnfe  que  cette  précaution  ne  fort  pas  feulement  à 
développer  ces  feuilles  que  l’exGccation  a Gnguliéremcnt  ratatinées  , mais 
à en  enlever  une  première  âcrcté,  que  l’on  ne  peut  méconnaître  dans  toutes 
feuilles  de  plantes  féchées  rapidement.  C’ell  ainfi  que  les  gourmets  en  thé 
ebfervent  que  la  fécondé  & la  troificme  infufion  du  thé  font  beaucoup  plus 
aromatiques  que  les  premières.  Je  pourrais  appuyer  cet  exemple  de  plufieurs 
autres , tirés  de  la  Pharmacie  ; mais  ne  nous  écartons  pas  de  notre  but. 

• 'in  • 

Liqueur  de  thé. 

. 109.  On  prend  quatre  onces  de  thé  impérial,  & à fon  défaut  de  thé  verd  ; 

on  verfe  dédias  à peu  près  un  demi-feptier  d’eau  bouillante  : dès  l’inftant  que 
l’on  s’apperqoit  que  les  feuilles  font  bien  développées , on  verfe  cette  infu- 
Gon fur  un  linge , & on  l’exprime  fortement  ; on  jette  le  thé  ainfi  exprimé 
fur  quatre  pintes  de  bonne  eau-de-vie , on  les  y fait  infufcr  pendant  vingt- 
quatre  heures , au  bout  duquel  tems  on  verfe  fur  l’cau-dc-vie  quatre  pintes 
d’eau  & quarante-huit  onces  ou  trois  livres  de  fucre  fondu  en  Grop  dans 
cette  eau  ; au  bout  de  huit  à dix  jours  d’infuGon  on  palTe  à la  chaude , & 
la  liqueur  eft  faite.  (37) 

110.  On  peut,  à l’imitation  de  cette  liqueur,  en  préparer  avec  la  véro- 
nique , le  lierre  terreftre,  l'hylfope,  en  un  mot  avec  la  plupart  des  plantes 
aromatiques  , dont  la  conftitution  peu  fcchc  dans  l’état  naturel,  lait  préfu- 
rr.cr  que  l’aromate  ne  confillc  pas  dans  une  huile  elTentielle. 

Liqueur  de  cacao  & de  café. 

111.  Pour  préparer  la  liqueur  de  cacao,  on  grille  le  cacao  comme  pour 
en  faire  du  chocolat , & on  le  traite  d’ailleurs  de  la  même  maniéré  que  la 


( J7  ~)  Si  votre  liqueur  n’a  pas  contracté 
une  odeur  de  thé  agréable,  & tirant  un  peu 
fur  I odeur  de  violette,  ce  fera  une  marque 
que  votre  thé  n'elt  pas  d'une  excellente  qua- 


lité. En  ce  cas  a}oute7-y  un  peu  iTefprit  de 
vin  diftillé  avec  de  la  racine  d'iris  de  Flair 
rence,  connu  fous  le  nom  d’eau  de  vio- 
lettes. 
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liqueur  de  thé , le  grillage  tenant  ici  lieu  de  la  première  infufion.  J’invite 
les  liquoriftes  à elTayer  fi  l’écorce  du  cacao , légèrement  grillée  , ne  leur  ren- 
dra pas  le  même  fervice  que  le  cacao  entier  : il  m’a  femblé  appercevoir  que  l’efc 
pece  d’aromate  du  cacao  réfidait  en  grande  partie  dans  cette  écorce , & nous 
verrons  dans  latroifieme  partie  que  je  ne  fuis  pas  le  feul  qui  m’en  fois  appcrqu. 

1 1 2.  Quant  au  café , les  liquorifies  en  préparent  deux  efpeces  de  li- 
queurs: l’une  avec  le  café  tel  qu’on  l’achete,  fans  aucune  préparation  que  de 
le  coucafTcr  légèrement  , & que  l’on  met  infufer  à la  dofe  d’une  livre  pour 
deux  pintes  d’eau-dc-vie  ; l’autre,  dans  laquelle  on  grille  le  café  avec  tous 
les  foins  pofltbles  pour  en  conferver  l’aromate , & dont  on  met  une  demi- 
livre  pour  la  même  dofe  d’eau-de-vie.  L’ufagc  de  la  plupart  des  liquoriftes 
eft  de  diftiller  ces  liqueurs  après  fept  à huit  jours  d’infufion  t & fi  quelque 
exemple  peut  prouver  la  vérité  de  ce  que  nous  avançons  , fur  la  préférence 
que  méritent  les  liqueurs  par  infufion  fur  celles  qui  fout  faites  par  diftilla- 
tion , c’eft  celui  des  liqueurs  de  café:  à peine  la  diftillation  enleve-t-elle  quel- 
ques parties  aromatiques  de  cette  graine,  tandis  que  douze  heures  d'infufion 
d’une  once  de  café  par  pinte  d’eau-de-vie  lui  donne  plus  d’aromate  que  la 
même  pinte  n’en  aurait  en  la  diftillant  fur  une  demi-livre.  (38) 

1 1 3.  Il  faut  obferver  en  général , que  les  infufions  les  plus  longues  ne 
font  les  meilleures  que  dans  les  circonftances  où  l’on  croit  que  les  parties 
extraélives  ameres  des  fuftances  que  l’on  infufe  doivent  entrer  pour  quelque 
chofe  dans  la  combinaifon  delà  liqueur;  fans  quoi  l’on  peut  établir  comme 
principe  général , que  moins  l’infufion  dure , meilleure  elle  eft. 

114.  Nous  avons  un  moyen  bien  fimple  de  préparer  un  nombre  infini 
de  liqueurs  par  la  voie  de  l’infufion.  Dans  le  paragraphe  précédent,  j’ai 
indiqué  aux  liquoriftes  de  fe  procurer  une  provifion  d’efprit  tout  diftillé , 
& chargé  autant  qu’il  eft  poftible , des  aromates , à l’aide  defquels  on  put 
faire  la  liqueur  : fi  d’autre  part  les  mêmes  liquoriftes  fe  donnent  la  peine 
de  préparer,  ou  au  moins  ont  la  précaution  de  choifir  les  huiles  effentiellcs 
de  toutes  les  efpeces  compatibles  avec  les  liqueurs  9 que  de  l’autre  ils  aient 
des  efprits  de  vi*  chargés  de  ces  mêmes  eflTences , autant  qu’ils  peuvent  en  dif- 
foudre , il  ne  manquera  plus  à leur  aflortiment  que  des  teintures , c’eft-à- 
dire  , ces  mêmes  efprits  de  vin  , chargés  par  infufion  de  l’aromate  des  fubf- 
tances  fufceptibles  de  cette  infufion  : or , ces  teintures  fe  font  en  mettant 


( 58  ) Pour  faire  du  café  en  liqueur,  il 
faut  prendre  du  café  moka,  du  meilleur  qu’il 
foit  poflible  de  trouver  ; & comme  les  mar- 
» chands  font  fujets  à le  mélanger  avec  d’au- 
tre café  moins  bon , on  fe  donnera  la  peine 
de  le  trier  grain  à grain.  Nous  avons  dit  que 


le  eafé  moka  était  aifé  à reconnaître  ; fon 
grain  eft  petit,  aflez  rond,  & d’une  couleur 
jaunâtre  tirant  fur  le  verd.  Il  eft  importai^ 
de  faire  ce  choix,  fi  l’on  veut  avoir  une 
liqueur  agréable. 

da  ns 
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dans  un  matras  une  once , par  exemple , de  vanille , & verfant  dcflus  quatre 
onces  d’efprit  de  vin  : on  bouche  le  matras  avec  une  veflie  alîouplie  que  l'on 
perce  d’une  épingle  , & l’on  met  digérer  le  tout , foit  au  foleil  li  c’eft  dans 
l’été  , Toit  à une  chaleur  douce,  ou  du  poêle  ou  de  la  cheminée,  en  faifànt 
enforte  que  la  liqueur  ne  Toit  jamais  chaude  au  point  de  donner  des  va- 
peurs : au  bout  de  huit  à dix  jours  d’infufion,  on  décante  la  première  li- 
queur, & fuivant  les  circonftances  on  verfe  une  nouvelle  quantité  d’efprit 
de  vin  pour  le  traiter"  de  la  même  maniéré  : ces  deux  infuGons  font  mêlées 
& mifes  dans  un  flacon  bien  bouché  & bien  étiqueté.  On  peut  d*  cette  ma- 
niéré fe  procurer  les  teintures  de  tous  les  aromates  étrangers , & même 
de  ceux  du  pays. 

1 1 f.  Revenons  maintenant  à notre  première  idée.  Le  laboratoire  du  liquo- 
rifte  fe  trouvera  donc  garni  d’une  trentaine  d’efprits  aromatiques , de  vingt 
à vingt-quatre  huiles  cflentielles  ; de  ces  mêmes  huiles  difloutes  à faturation 
dans  l’efprit  de  vin  ; une  trentaine  de  teintures  faites  comme  je  viens  d’en 
donner  l’exemple.  Si  d'autre  part  le  liquorifte  a toujours  chez  lui  une  pro- 
viGon  de  liqueur  Gmple,  faite  comme  notre  premier  exemple  d’eau  divine, 
d’une  autre  liqueur,  dont  la  confiftancc  plus  chargée  en  fucre  reflcmblcra  à 
ce  que  l’on  appelle  les  eÿcnccs-,  & enfin  une  troifienie  qui , à caufc  de  la  dofe 
de  fucre  , ait  la  confiftance  d’huile  : je  laide  à peufer  avec  quelle  variété  8c 
quelle  promptitude  il  pourra  procurer  des  liqueurs  de  toute  efpece.  Si  l’en 
lait  attention  fur-tout , qu’il  lui  ell  libre  d’en  aflocier  plufieurs  enfemble , & 
d’en  varier  à l’infini  les  proportions , il  ne  fera  pas  plus  aifé  de  déterminer 
le  nombre  poflïble  des  liqueurs  nouvelles  qu’il  fera  , qu’il  ne  l’eft  aux  muG- 
ciens  de  déterminer  le  nombre  poflïble  d’airs  qui  peuvent  réfultcr  des  dif- 
férentes combinaifons  de  la  gamme.  ( J9) 


( ) Non-feulement  on  peut  avoir  au- 

tant de  liqueurs  que  d’airs  en  mulique  ; mais 
fuivant  l’auteur  de  la  Nouvelle  c/iymie  du 
goût , on  doit  pouvoir  les  foumettreaux  loix 
de  la  mufique. 

M.  le  Camus , dans  fon  ouvrage  intitulé , 
la  Médecine  de  Ve/prit,  avait  déjà  penfé 
qu’il  ferait  poflïble  d’établir  une  mufique  fa- 
voureufe , parfaitement  analogue  à la  mufi- 
que acouftique.  L’auteur  de  la  Chymie  du 
goût  a développé  cette  idée  ; & comme  cela 
peut  être  plus  utile  qu’il  ne  le  parait  au  pre- 
mier coup-d’œil,  nous  expoferons  en  peu 
de  mots  le  fendaient  de  cet  auteur. 

L’agrément  des  liqueurs  dépend,  dit-il, 
du  mélange  des  laveurs  dans  une  propor- 
Tome  XII. 


tion  harmonique.  Les  faveurs  confident  dans 
les  vibrations  plus  ou  moins  fortes  des  Tels 
qui  agiflent  fur  les  fens  du  goût , comme  les 
fans  confiftent  dans  les  vibrations  plus  ou 
moins  fortes  de  l’air  qui  agit  fur  le  fens  de 
l’ouie  : il  peut  donc  y avoir  une  mufique  pour 
la  langue  & le  palais,  comme  il  y en  a une 
pour  les  oreilles. 

Sept  tons  pleins  font  la  bafe  fondamen. 
taie  de  la  mufique  fonore  ; pareil  nombre  de 
faveurs  primitives  font  la  bafe  de  la  mufi- 
que favoureufe , & leur  combinaifon  harmo-' 
nique  fe  fait  en  raifon  toute  femblable. 

Ces  faveurs  font , l’acide , ut}  le  fade , rê\ 
le  doux  , mi/ l’amer, /fl; l’aigre-doux 
l’auftere,  /a,-  & le  piquant,./». 
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1 1 6.  Commï  cependant  Je  m’apperqois  que  dans  la  maniéré  dont  je  traite 
de  l’art  du  düfillatcur , il  y manquerait  ce  qui  peut  être  le  plus  du  goût  des 
amateurs , je  mettrai  à la  fin  de  l’ouvrage  une  cfpece  de  dictionnaire  alpha- 
bétique , qui  contiendra  les  recettes  des  liqueurs  les  plus  connues  ou  les  plus 
accréditées,  laos  abfolumcut  y joindre  un  feul  mot  fiur  leurs  manipulations  -,  ce 
fera , fi  l’on  veut , le  code  du  liquorifte  , qui  ne  l’empêchera  point  de  fe  prêt 
crire  d’autres  formules , mais  qui  lui  donnera  un  point  de  ralliement  pour 
le  diriger  dans  lès  autres  tentatives 

Des  ratafiats  & liqueurs  faits  avec  lt  fut  des  fruits  , ou  par  iafitjion  aqutufe » 

ii  7.  Jusqu’ici  nous  avons  traité  de  l’efpecc  de  liqueur  qui  fuppofe  la 
partie  fpiritueufe  chargéo  par  diftillation , ou  pur  infufion , de  fubftance» agréa- 
bles, foit  pour  l’odeur,  foit  pour  la  faveur:  il  s’en  préfente  un  autre  ordre» 
pour  lequel  c’en  précifémenc  le  contraire  ; c’eft-à-dire , que  la  partie  aqueufe 
qui  entre  eflentieïlement  dans  la  liqueur,  eft  le  véhicule  naturel  ou  artificiel 
de  cette  même  fubftancc  aromatique  ou  odorante  ; c’eft  cette  dalle  de  liqueurs 
qui  porte  proprement  le  nom  de  ratafiat , dont  la  première  ûmplidté  remonte 
très  - haut. 

1 18.  On  fent  aifèment  que  , pour  compofer  ces  fortes  de  liqueurs , on  n’a 
befoin  abf'olument  d’aucune  diftillation  1 cependant  j’indiquerai  à ia  fin  de 
ce  chapitre  un  procédé  pour  lequel  les  eaux  diftillées  qui  ont  fervi  à ex» 

produirez  une  cacophonie  dofagréable  ; dans 
la  muiique  favoureufe,  mêlez  l’acide  avec 
l’amer,  du  vinaigre  avec  de  rabfînthe,  le 
compofc  fêta  déteftabie;  en  un  mot,  je  re- 
garde une  liqueur  bien  entendue  comme 
une  forte  d’air  mulical. 

Notre  auteur,  à l’imitation  du  clavertîn 
de  couleurs  du  P.  Cartel,  a imaginé  une  or- 
gue de  liqueurs,  d’oil  il  fort,  ii  on  la  tou- 
che en  confonance,  une  liqueur  agréable, 
& ii  on  la  touche  en  diffonance , une  défa- 
gréable.  Voyez  là-dcrtus  l’auteur  qui  décrit 
au  long  ce  lingulier  infiniment.  La  première 
idée  de  notre  lavant  était  ingénieufe , & pru- 
demment appliquée;  elle  pouvait  être  utile, 
mais  1 amour  du  merveilleux  l’a  emporte  au- 
dela  des  bornes  de  la  railbn.  A en  juger  par 
ce  qu’il  nous  dit  de  fon  orgue , il  pourrait 
bientôt  y exécuter  les  opéras  de  Gluck;  ce 
qui  rendrait  cet  auteur  aurti  célébré  dans  la: 
mufique  üvoureufe , que  dans  l’acouÛique. 


Dans  la  muftque  fenore,  Tes  tierces,  les 
quintes,  les  oétaves  forment  les  plus  belles 
confonances:  mêmes  effets  précyiément  dans 
la  muiique  favoureufe;  mêlez  l’acide  avec 
l’aigre  - doux,  ce  qui  répond  à ut— —fol , 
1 - - ç -.,  le  citron  par  exemple  avec  le  fucre, 
vous  aurez  une  confonance  Ample,  mais 
charmante  en  quinte  majeure.  Mêlez  l’a- 
cide avec  le  doux,  le  fuc  de  bô  arrade  , 
par  exemple  ; avec  le  miel,  vous  aurez  une 
faveur  paifablement  agréable , analogue  à 
ut  - -mi,  s - — J - - tierce  majeure.  Mê- 
lez Paiore  - doux  avec  le  piquant,  la  confo- 
nancc  fera  moins  agréable  : pour  la  rendre 
plus  agréable , haurtez  ou  baillez  d’un  demi- 
ton  l’une  ou  l'autre  faveur,  ce  qui  revient 
au  dieze  fc  au  B mol,  & vous  trouverez  un 
grand  changement,  «Sic. 

Les  diflunances  ne  font  pas  moins  analo- 
gues dans  l’une  & dans  l'autre  mufique; 
dans  l'acuuftiquc,  frappez  la  quarte,  vous 
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traire  le*  huiles  eflentielles , & qui  en  font  chargées , portent  dans  le  corps 
de  la  liqueur  l’efpece  d’aromate  qui  la  caradcrife. 

1 19.  Les  ratafiats  fe  font  donc  ,ou  en  mêlant  à de  l’cTprit  de  vin  l’in- 
fullon  déjà  faite  de  quelque  fubftance  , ou  le  lue  exprimé  de  quelques  plan- 
tes. Soit  , par  exemple,  le  ratafiat  de  coings  : on  prend  des  pommes  de 
coing  bien  mûres,  on  les  râpe  fur  une  râpe  de  fer-blanc,  & on  met  la  pulpe 
à la  prelfe  ; le  fuc  qui  fort  cft  mêlé  à dofe  égale  avec  de  bonne  eau-de-vie 
& cinq  onces  de  fucre  par  pinte  ; on  y ajoute  à peu  près  trois  gérofles  & 
un  peu  de  macis  par  pintes  on  laiffL-  iiifufcr  le  tout  durant  quinze  jours  s 
on  filtre  & on  met  en  bouteilles  : c’eil  une  des  liqueurs  qui  a le  plus 
befoin  de  vieillir , pour  perdre  certain  goût  uultere  qu’elle  a dans  fa  nou- 
veauté. 

120.  Il  y a une  autre  efpcce  de  ratafiat  d’autant  plus  difficile  à faire, 
que  le  fruit  que  l’on  emploie  eft  fujet  à donner  un  goût  de  punailè  au  total, 
fi  par  hafard  fon  fuc  entre  dans  le  ratafiat  j c’ell  celui  du  callis  ou  grofeih 
lier  noir  , auquel  on  attribuait  dans  l’origine  des  vertus  miraculcufes , & 
c’ell  une  remarque  bonne  à faire  ici.  PlulîcUrs  des  liqueurs  qui  font  reliées 
pour  l’ufage  de  la  table , ont  eu  dans  leur  première  invention  l’honneur 
d’être  des  médicamens  vantés , & à coup  Ihr  agréables  ; tels  font  le  ratafiat 
de  callis , l’élixir  de  Garus , l’huile  de  Vénus , & beaucoup  d’autres. 

121.  Il  faut  faire  infufer  le  fruit  du  callis  tout  entier,  & même  avec 
fon  pédicule,  pour  éviter  qu’aucun  des  grains  ne  creve  durant  Pinfulîon. 
Cependant  il  cil  encore  un  autre  moyen  de  prévenir  ce  défaut  ; c’ell  en 
mettant  dans  la  liqueur  une  forte  pincée  par  pinte,  de  feuilles  du  calfis. 
L’infulion  étant  donc  faite  dans  l’cau-de-vie  , & non  dans  l’eau , on  y ajoute 
un  firop  fait  avec  trois  demi-feptiers  d’eau  & huit  onces  de  fucre  par  pinte 
d’eau-de-vie,  & pour  aromate  on  y joint  un  peu  de  macis  & deux  ou 
trois  gérofles. 

t 22.  Comme  ces  premiers  ratafiats  peuvent  fe  faire  indifféremment  par 
l’infufion  aqueufe  ou  fpiritueufe,  je  11’en  ai  parlé  d’abord  que  pour  nous 
amener  aux  véritables  infufions  aqueufes  : ce  font  les  fucs  des  fruits  même , 
tels  que  les  cerifes , grofeilles , raifins , &c.  qui  tiennent  lieu  d’eau  dans  la 
combinaifon  des  liqueurs  qui  en  réfultent.  On  choifit  les  fruits  bien  mûrs; 
on  les  écrafe  ; & comme  la  plupart  d’entr’eux  tiennent  leur  fublhnce  colo- 
rante dans  le  parenchyme  & dans  la  peau  , on  les  met  en  cet  état  dans  l’eau- 
de-vie  , qui , par  fa  qualité  fpiritueufe  , a la  fingulicre  propriété  de  détacher 
cette  efpece  de  fubllancc  colorante. 

123.  Tous  les  ratafiats  du  genre  de  ceux  qui  nous  occupent  dans  ce 
chapitre,  font  naturellement  colorés.  Il  ne  faut  pas  réduire  en  firop  le 
fucre  qui  doit  entrer  dans  leur  combinaifon  : s’ils  font  faciles  à compofer , 
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iis  font  aufli  très-  faciles  à fe  détruire  ; c’cft-i-dire , que  la  couleur  rouge  qui 
leur  appartient  cflcnticllement  fe  détruit  aifez  promptement  pour  paftcr  à une 
nuance  jaunâtre , & enfin  fe  détruire  abfolument , à peu  près  comme  il 
arrive  aux  vins  hauts  en  couleur , au  bout  d’un  certain  nombre  d’années 
Ce  qui  dans  les  vins  cft  recherché  comme  une  pçeuve  de  leur  vétufté , n’eft 
pas  aufli  goûté  dans  la  liqueur , parce  qu’on  defire  toujours  que  l’œil  foit 
aufli  agréablement  flatté  que  le  palais  : aufli  l’efpcce  de  liqueur  qui  nous 
occupe  ne  fe  garde-t-elle  en  bon,  état  que  trois  ou  quatre  ans  au  plus.  On 
obfervcra  encore,  que  la  plupart  des  ratafiats  feraient  délàgréables , fi  l’on 
n’ajoutait  quelques  aromates  par  forme  d’aifaifonnement  ; mais  ces  aroma- 
tes font  en  petit  nombre  ; le  macis  , la  cannelle , le  gérofle , la  vanille , fem- 
blent  conftituer,  finon  la  totalité,  au  moins  la  plupart  de  ceux  qu’on  peut 
employer.  C’eit  ainfi  que  dans  les  ratafiats  de  coings , le  gérofle  cil  abfo- 
lument néceflaire  pour  couvrir  l’âpreté  qui  accompagne  prefque  toujours  / 

ce  fruit. 

1 24.  Les  ratafiats  fe  clarifient  plus  volontiers  par  le  dépôt  que  par  la  filtra- 
tion ; & c’ell  fur -tout  pour  le  ratafiat  de  coing,  & ceux  où  entrent  les 
lues  exprimés  des  fruits , que  cette  obfervation  a lieu  : une  certaine  quan- 
tité de  fubfhmce  muqueufe , qui  ne  fe  détruit  qu’à  la  longue , met  obthcle 
à la  filtration  ; & lorfque  quelques  raifons  déterminent  à filtrer  , on  eft  fou- 
vent  obligé  d’employer  quelques  intermèdes , tels  que  le  lait  ou  la  pâte  lèche 
d’amande , conformément  à ce  que  nous  avons  dit  lorfque  nous  avons  traité 
de  la  filtration. 

I2f.  Tout  ce  qui  précédé, en  expofant  la  facilité  avec  laquelle  on  peut 
compofer  des  ratafiats , fulfit  pour  donner  l’idée  des  variétés  dont  cette  clafle 
de  liqueurs  efi  fufccptible.  Par  exemple  , on  fait  bien  du  ratafiat  de  coing,  St 
l’on  n’a  jamais  eifayé  ce  que  ferait  le  marc  du  fuc  de  coings  exprimé,  fi  on 
le  traitait  avec  l’eau-de-vie,  le  fucre  & les  aromates.  On  n’a  jamais  fait 
du  ratafiat  de  pommes,  en  employant  fur -tout  cette  efpece  de  pommes 
connues  fous  le  nom  de  ftnouilUttts.  On  n’a  pas  fait  de  ratafiat  de  poires , 
en  employant  le  fuc  du  rouflelet.  On  n’a  point  eifayé  de  combiner , fous 
la  forme  de  ratafiat,  les  fucs  de  la  plupart  des  fruits  , même  de  ceux  qu’on 
eft  dans  l’ufage  de  conferver  dans  l'eau -de -vie  , & dont  il  fera  queftion  à la 
fin  de  cette  partie. 

125.  J’ai  promis  de  dire  un  mot  de  certains  ratafiats,  ou  plutôt  de  cer- 
taines liqueurs , dans  lefquelles  on  fait  entrer  de  l’eau  aromatique  : ainfi  l’eau 
laiteufe  qui  a fervi  à extraire  l’huile  de  cannelle,  ou  celle  qui  a enlevé  par  la 
diftillation  l’huile  de  gérofle;  les  eaux  femblables  de  l’anis  , du  carvi,  du  fe- 
nouil, de  rufes,  de  fleurs  d’orange,  Sic.  enfin  de  toutes  les  plantes  dont 
l’huile , en  même  tems  quelle  cft  aromatique , n’eft  pas  défàgréable  ; ces  eaux 
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«titrant  en  tout  ou  en  partie  dans  la  proportion  du  phlegme  qui  doit  eflcn- 
tiellement  être  mêlé  avec  de  l’cfprit  pour  faire  une  liqueur;  ces  eaux -là, 
dis-je,  donnent  nailfance  à une  nouvelle  claflc  de  liqueurs,  d’autant  plus 
fines,  que  l’aromate  étant  plus  divifé,  fe  trouve  plus  fufceptible  de  la  com- 
binaifon  nécelfaire  pour  former  une  liqueur  agréable.  J’ai  plufieurs  fois  fait 
des  eflais  dans  ce  genre , qui  n’étaient  rien  moins  qu’inditférens , & j’en  don- 
nerai des  exemples,  ainfi  que  de  tous  les  genres  de  liqueurs  dont  je  n’ai 
parlé  jufqu’ici  que  par  forme  d’inftrudtion  générale,  fur  la  méthode  raifonnée 
de  les  compofcr,  Pans  en  avoir  donné  les  recettes  précifes  ; m’étant  réfervé, 
ainfi  que  je  l’ai  annoncé,  d’en  dredèr  à la  fin  de  cet  ouvrage  une  lifte,  non 
pas  générale , mais  fuififantc  pour  flatter  les  amateurs  & exercer  les  perfon- 
nes  qui  veulent  s’occuper  de  ce  travail  ; car  je  reconnais  la  fupériorité  des 
maîtres  dans  cet  art,  officiers  d’office,  diftillateurs,  & autres  dont  j’ai  pris 
des  renfeignemens , que  je  remercie  de  leur  honnêteté , & que  je  ne  m’avife- 
rai  pas  de  remontrer.  L’impoifibilité  de  donner  toutes  les  recettes , eft  d’ail- 
leurs démontrée  par  l’ufiige  qu’a  introduit  quelque  bel-efprit,  de  donner  à ces 
liqueurs  des  noms  qui  n’ont  aueun  rapport  avec  la  chofe  : j’en  ai  fous  les  yeux 
une  preuve.  Voici  les  titres  de  quatre  bouteilles  de  liqueurs  faites,  dit -on, 
pour  aller  enlbmble  : Ah  ! qu  d tji  bon , Donne- m' en  donc , Qu'il  eji  joli , Re. 
toumons-y.  11  y aurait  plus  d’extravagance  à indiquer  ce  que  font  ces  liqueurs, 
qu'il  n’y  en  a eu  à leur  donner  des  titres  aulfi  finguliers. 

Des  liqueurs  préparées  par  la  fermentation. 

127.  Il  eft  inutile  d’entrer  ici  dans  aucun  détail  fur  la  théorie  de  la  fer- 
mentation vineufe  ; il  fuffit  aux  liquoriftes  de  favoir  que  c’eft  un  mouvement 
inteftin , analogue  à celui  que  l’on  remarque  dans  le  raifin  lorfqu’on  en  fait 
le  vin,  & dont  fe  trouvent  fufceptibles  tous  les  fruits  pulpeux,  fucculens,  8c 
d’une  faveur  à peu  près  fucrée  ; bien  entendu  que  cette  même  fermentation 
fera  fufceptible  des  variétés  que  néceffiteront  la  nature,  la  maturité,  & la 
quantité  des  fruits  employés. 

128.  C’est  fur -tout  dans  cette  partie  de  fon  art,  que  le  liquorifte  devient 
l’émule  du  chymifte.  Mettre  le  fuc  d’un  fruit  à fermenter,  n’ett  pas  quelque 
chofe  de  merveilleux  en  apparence,  puifque  le  nombre  étonnant  de  culti- 
vateurs appellés  vignerons,  s’en  acquitte  fupérieurement , fans  avoir  d’autres 
maîtres  que  la  routine  & l’expérience:  mais  rendre  (ulccptiblcs  de  la  fermen- 
tation, des  fruits  qui  en  apparence  en  font  éloignés;  corriger  la  trop  grande 
douceur  de  quelques  fucs  par  l’apreté  de  quelques  autres  ; combiner  fur  - tout 
enfemble  ces  ditférens  fucs , de  manière  qu’il  en  réfulte  un  tout  homogène  ; 
c’eft  là  ce  que  le  chymifte  & le  liquorifte  peuvent  faire  de  concert,  & c’eft 
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fur  quoi  il  n’eft  guère  poflîble  de  donner  de  règles  précifes , chaque  efpcce 
de  mélange  demandant  de  la  part  du  fabricateur  des  foins  diiférens  & des  at- 
tentions particulières. 

119.  On  peut  divifer  en  deux  clafles  les  liqueurs  préparées  par  la  fer- 
mentation; celles  qui,  à bien  dire,  font  de  véritable  vin,  pour  la  fermenta- 
tion duquel  il  n’eft:  entré  que  des  fucs  des  fruits , & celles  qui  fupportent  l’ad- 
dition d’une  certaine  quantité  de  fucre  & même  d’eau-de-vie. 

130.  Une  première  obfcrvation  générale,  c’cft  que  les  fruits  les  plus 
agréables  à manger,  quoique  fufceptibles  de  la  fermentation  vineufe,  ne  font 
pas  pour  cela  ceux  qu’on  doive  préférer  pour  en  faire  des  vins.  Par  exemple  , 
la  pèche  la  plus  fucrée,  la  plus  fondante,  celle  enfin,  dont  le  parfum  fait  les 
délices  de  ceux  qui  la  mangent  ; cette  efpece  de  pèche  ne  vaut  pas  pour  le 
vin  une  petite  pèche  auftere,  peu  colorée,  cotonneufe,  & que  l’on  connaît 
fous  le  nom  de  pêche  de  vignes. 

ijt.  Ce  fruit  doit  être  cfluyé,  ouvert  pour  en  retirer  le  noyau,  prelle 
avec  les  mains  pour  en  former  une  pâte  ou  bouillie  ; on  en  remplit  une  cru- 
che ou  un  petit barril,  mais  plus  volontiers  une  cruche,  & on  la  laiifc  macé- 
rer pendant  quelques  jours.  Un  auteur  a dit  que,  lorfqu’on  s’appcrcevait  que 
h matière  fe  crevafl'ait  à la  furface.il  fallait  la  brader  ; c’eft-  à -dire,  agiter 
fortement  arec  un  bâton  au  moins  une  fois  par  jour,  jufqu’â  ce  que  la  fer- 
mentation fût  achevée.  Ce  moyen  n’eft  du  moins  pas  conforme  à la  fcience 
phylique  de  la  fermentation.  On  donne  par  ce  brallàge  occafion  de  s’échap- 
per au  gas  Jilveflrt  ( c’cft  un  mot  employé  par  les  chymiftes  pour  défigner 
une  vapeur  fubtile  qui  s’exhale  de  tous  les  corps  en  mouvement , & notam- 
ment de  ceux  qui  fermentent  ) : or  il  eft  démontré  que  l’abfence  de  ce  gas 
Jilvefire , joint  à un  mouvement  brufque,  ne  peut  qu’altérer  l’énergie  de  la 
liqueur  qui  doit  en  réfulter.  Il  eft  donc  beaucoup  mieux  de  lailfer  cette 
matière  tranquille  dans  un  lieu  tempéré,  pour  que  la  fermentation  s’y  éta- 
btifle  d’une  maniéré  uniforme;  & lorfqu’on  voit  qu’après être  montée  la  ma- 
tière s’afFaifTe,  alors  on  fe  hâte  de  la  vuider,  d’exprimer  le  marc,  & de 
mettre  la  liqueur  trouble,  ou  dans  des  bouteilles  de  quatre  pintes,  ou  dans 
un  vafe  qui  la  tienne  toute  entière  : là  il  s’établit  un  fécond  mouvement , 
pendant  lequel  la  liqueur  s’éclaircit  & acquiert  toutes  les  propriétés  vineufes. 

1 J2.  Puisque  nous  avons  pris  pour  exemple  le  vin  de  pèche  , jenediflî- 
mulerai  pas  que  pour  cette  forte  de  vins,  comme  pour  tous  ceux  qui  lui 
reffemblent , il  ne  faille  aider  la  fermentation , fbit  par  de  fa  levure  de  bierre , 
foit  par  un  peu  de  fuerc  , 8c  que  pour  fàuver  à cette  efpece  de  vin  un  goû» 
fade  qui  lui  eft  ordinaire , il  ne  faille  ajouter  fur  cent  pèches  de  vignes , par 
exemple,  dix  pêches  de  la  meilleure  qualité  concevable,  & de  plus  quelques 
poignées  de  feuilles  de  pécher.  Quelquefois  même  on  ajoute  un  peu  d’eau 
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en  preflant  les  fruits , afin  de  leur  donner  plus  d’humidité , & une  forte  de 
fluidité  néceflàire  pour  donner  à la  fermentation  le  moyen  de  s’établir  plus 
promptement  & même  plus  énergiquement.  On  prépare  à Strasbourg  beau* 
coup  devin  de  pèches;  il  eft  aromatifé  & fucré  ; on  en  fait  dans  quelques 
vignobles  de  Champagne , qui  eft  purement  de  fuc  de  pèches. 

133.  On  a remarqué  que  le  noyau  de  pèches , infufé  dans  l’eau  - de  - vie  , 
faifait  à lui  feul  un  ratafiat  dont  l’odeur  approche  beaucoup  de  celle  de  la 
vanille , & que  cette  odeur  réfide  uniquement  dans  le  bois  : on  pourra  donc 
prendre  les  noyaux  des  pèches , & après  en  avoir  rejeté  les  amandes , les 
concafler  légèrement , & en  mettre  une  poignée  ou  deux  par  cruche  de  vingt 
pintes , pendant  la  fermentation , fi  mieux  on  n’aime  ajouter  dans  la  fécondé 
fermentation  un  gros  de  vanille  triturée  avec  à peu  près  deux  onces  de  fucre 
pour  cette  proportion  de  liqueur  ou  vin.  Je  donnerai  la  recette  du  ratafiat 
de  noyau  de  pèches  à (à  lettre  alphabétique  dans  l’index  qui  terminera  cet 
ouvrage.  Ce  que  nous  venons  de  dire  des  vins  de  pèches , s’applique  à tous 
les  vins  des  fruits  de  ce  genre:  ce  fera  toujours  une  très-bonne  précaution 
que  d’y  ajouter  une  poignée  des  feuilles  de  l’arbre , & le  bois  des  noyaux  : 
nous  difbns  le  bois , parce  que  l’amande  de  ces  mêmes  noyaux  , fur-tout  fi 
l’on  a la  mal-adreife  de  le  concafler  avec  elle , fait  toujours  contrarier  à la 
liqueur  un  goût  défagréable,  que  l’on  compare  avec  aflez  de  raifon  à l’odeur 
de  fuif  rance. 

1 34.  La  fécondé  efpece  de  vin  eft , toutes  choies  égales , plus  agréable  ; 
elle  ne  différé  de  la  première  qu’en  quelques  points.  i°.  On  ajoute  aflez  ordi- 
nairement à une  pinte  de  fruit  écrafé  une  pinte  d’eau-de-vie  ; la  fermenta- 
tion eft  à la  vérité  plus  lente  par  ce  moyen  : aulïi  laifle-t-on  le  mélange  juf- 
qu’à  deux  mois  (ans  y toucher  ; au  bout  de  ce  tems  , la  liqueur  coulée  & ex- 
primée , on  la  met  de  nouveau  dans  les  cruches , & l’on  ajoute  pour  chaque 
pinte  fix  ou  huit  onces  de  caflonade  ; c’eft  à cette  époque  qu’on  y ajoute  aufli 
les  différens  aromates  : on  remue  bien  la  liqueur,  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  fondu,  & alors  on  la  laifle  tranquille  en  la  bouchant  exa élément.  11 
arrive  aflez  fouvent  qu’il  s’établit  une  iéconde  fermentation  inteftine  ; d’où  il 
réfulte  .après  trois femaines  ou  un  mois  de  repos  , une  liqueur  vineufe  beau- 
coup plus  agréable.  La  plus  (impie  des  liqueurs  préparées  de  cette  maniéré  , 
eft  celle  que  l’on  appelle  le  franc  pinot  ou  pineau. 

1 3f . On  prend , pour  la  faire , l’cfpece  de  raifin  noir  , rond , grenu , peu 
ferré,  & très-fucré  , appellé  pineau  : on  l’égraine T en  ayant  foin  de  retirer 
tous  les  grains  gâtés  ou  qui  ne  font  pas  mûrs  ; on  lecrafe  le  plus  exactement 
polfible  : fur  cent  pintes  de  ce  fruit  ainfi  écrafé , on  ajoute  cent  autres  pintes 
de  bonne  eau-de-vie  de  Cognac  ; on  met  le  tout  dans  un  barrit  de  capacité 
fuififante  ; au  bout  d’un  mois  à peu  près , on  verfe  ce  mélangé  fur  des  tamis 
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de  crin,  en  ayant  le  foin  de  tranfvafer  la  liqueur  qui  s’en  écoule,  dans  un 
autre  baril , & à cette  époque  on  mcfure  de  nouveau  la  liqueur  ; on  exprime 
le  marc , & le  tout  étant  mefuré , on  y ajoute  par  pinte  iix  onces  de  caflo- 
nade  , un  demi-gros  de  cannelle  & une  tète  de  gérofle.  Ces  deux  derniers  aro- 
mates bien  concairés  & même  broyés  avec  du  fucre  , on  agite  le  barril  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours , pour  aider  le  fucre  à fe  fondre.  Cela  fait , on  le 
laiife  tranquille  pendant  un  bon  mois , après  lequel  on  dre  à clair  dans  des 
bouteilles  tout  ce  qui  palTc  de  cette  manière , & on  filtre  le  peu  de  lie  qui 
fe  trouve  au  fond  du  barril. 

136.  En  fuivant  les  mêmes  procédés  , & fubftituant  feulement  la  vanille 
à la  cannelle,  on  fait  un  vin  de  cerifes  compofé,  ou  plutôt  un  vin  de  quatre 
fruits,  dans  la  propordon  fuivantc  : fur  douze  livres  de  cerifes  de  la  belle 
efpece  , on  ajoute  quatre  livres  de  merifes , autant  de  grofeilles  & autant  de 
framboifes  ; il  en  réfulte  un  vin  gracieux,  dont  on  trouve  des  variétés  fans 
nombre  fur  prefquc  toutes  les  grandes  routes , à Neuilly , à Louvres , à Beau- 
mont, &c.  &c.  Il  y a des  gens  qui  ont  trouvé  l’art  de  donner  une  fingulicrc 
vogue  à ces  liqueurs;  mais  j’ai  remarqué , fur-tout  à celles  de  Neuilly  & de 
Louvres , deux  défauts  elTcndcls.  Celle  de  Louvres  ell  acerbe  & delfeche  le 
gotîer , ce  que  je  foupçonne  venir  du  fruit  de  caifis  qu’ils  y mettent  en 
place  de  la  merife.  Dans  celle  de  Neuilly , le  mauvais  ufàgc  où  ils  font  de 
concatfer  leur  noyau  , lui  fait  contradcr  cette  faveur  défagréable  dont  je 
parlais  en  citant  le  vin  de  pèches.  Ajoutez  à cela  que , pour  tirer  à la  quan- 
tité du  côté  du  fuc,  il  y a des  fabriquans  qui  font  chauffer  leur  fruit  écralï 
pour  le  mettre  fur-le-champ  en  pretfe  ; ils  y ajoutent  un  peu  d’eau  , pour 
empêcher , difcnt-ils , que  le  fruit  ne  brûle  ; mais  ils  n’empêchent  pas  que  ce 
fruit  en  chauffant  ne  perde  fa  plus  fubtile  odeur,  & 11e  contraéle  de  l’auf- 
térité  , parce  que  le  fuc  chaud  réagit  fur  le  parenchyme,  qui  n’elt pas  toujours 
d’une  faveur  agréable  : chacun  peut  en  juger , en  exprimant  fur  la  langue  une 
ccrife  , par  exemple , & mâchant  le  marc  qui  relie  enfuite  ; le  fuc  qui  découle 
ell  de  bon  goût , le  marc  cil  raichc  & quelquefois  amer. 

137.  Les  deux  exemples  que  nous  venons  de  donner , fuffifent  pour  indi- 
quer comment  on  doit  procéder  à la  fabrication  de  toutes  les  liqueurs  de  ce 
genre  ; mais  nous  ne  devons  pas  quitter  cet  article  fans  faire  mention  d’une 
efpece  de  liqueur  très-ancienne , à laquelle  même  l’indrument  appelle  ch  au  fl t 
doit  fa  dénomination  ; tous  les  anciens  l’appellent  la  chauffe  d'Hypogras  , & 
non  cTHypocrate  , comme  le  vulgaire  prononce.  Ce  n’eft  pas  que  je  ne  penfe 
que  l’hypocras  ne  foit  lui-même  un  dérivé  du  nom  de  ce  grand  médecin  ; je 
vois  tous  les  difpenfaires  l’appcllcr  vinum  hypocraticum  \ & en  effet , on  trouve 
dans  les  œuvres  de  Galien  plufieurs  recettes  de  vins  cordiaux , qui  pour- 
raient bien  être  des  imitations  de  ce  que  preferivait  HypoGrate  lui-même: 
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ainfî  les  ratafiats , dont  le  vin  hypocras  eft  le  plus  ancien , devront  leur  ori- 
gine  à la  pharmacie  pratiquée  par  le  chef  de  la  médecine,  comme  les  liqueurs 
précédentes  reconnailTent  dans  l’eau  divine  les  médecins  chymiltes  pour  pre- 
miers inventeurs. 

jj  8-  Pour  faire  du  bon  vin  d’hypocras,  il  faut  prendre  deux  pintes  , par 
exemple  , d’excellent  vin  , rouge  ou  blanc,  qui  ne  foit  ni  trop  verd  ni  trop 
liquoreux  ; les  vins  de  Baune,  par  exemple,  de  Mâcon,  & autres  analogues  : 
on  y peut  infufer  pour  les  deux  pintes  deux  gros  de  cannelle  , un  fcrupule  de 
gérofle , & fuivant  le  goût  de  quelques-uns  un  fcrupule  de  vanille  que  l’on 
a triturée  avec  quatre  onces  de  fucrc  ; quelques  auteurs  y ajoutent  du  car- 
damomum  , d’autres  du  fantal  citrin  , & c.  Ail  bout  de  cinq  à fix  jours  d’infu- 
fion , on  le  filtre  à la  chauffe , & l’on  jette  au  fond  de  cette  chaude  une  demi- 
douzaine  d’amandes  arneres , légèrement  concallécs  : la  liqueur  étant  filttéc 
clair-fin,  on  y ajoute  par  chaque  pinte  fix  gouttes  de  teinture  d’ambre,  & 
on  la  tient  bouchée  exactement. 

i j 9.  Il  y avait  quelques  artiftes  qui  mettaient  autrefois  deux  grains  de 
mufe  dans  un  nouer , à la  pointe  de  la  chaude , & qui  croyaient  que  cela  fuffifàjt 
pour  donner  au  total  de  la  liqueur  l’odeur  mufquée  qu’on  y defire. 

140.  Je  crois  avoir  déjà  obièrvé  , mais  je  le  répété  ici  à l’occafion  de  l'hy- 
pocras , que  je  n’ai  pas  dû  m’engager  ici  à donner  les  différentes  proportions 
ou  recettes  fous  lesquelles  la  même  liqueur  fe  trouve  dans  les  recueils  (ans 
nombre  qu’on  en  a faits.  Celles  dont  j’ai  pu  parler,  ou  me  font  particulières, 
ou  font  éprouvées  a ma  connaidance  ; comme  d’ailleurs  il  n’y  a aucune  loi 
qui  preferive  une  recette  plutôt  qu’une  autre , on  ne  doit  pas  être  plus  étonnS 
de  la  diverfité  qu’on  trouve  en  ce  genre,  que  ne  l’eft  un  pharmacien  lorfqu’il 
vient  à confulter  le  nombre  infini  de  pharmacopées  autorifées  ou  preferites 
dans  prefque  toutes  les  grandes  villes  de  l’Europe. 

1 41 . Ce  ferait  fans  doute  ici  le  lieu  de  parler  des  vins  fà&ices  , de  ces  vins 
qui , n’étant  point  faits  immédiatement  avec  les  raifins  du  canton  dont  ils 
doivent  porter  le  nom  , fe  trouvent  cependant  arrangés  de  maniéré  à rclfcm- 
bler  finguliérement  à ces  vins  naturels  ; tels  feraient  les  vins  mufeats  factices , 
(p  vin  de  Malaga  , le  vin  de  Côte-rôtie , &c.  &c.  Deux  rdifons  m’empêchent 
d’entrejr  dans  aucun  détail  fur  cette  matière  : les  perfonnes  capables  de  ces 
fortes  de  fabrications , quoiqu’appartenantes  à une  profelfion  dillinéfe , ne 
font  cependant  pas  une  clalfe  différente  & avouée  ; d’autre  part , quelque 
certain  que  je  puilfe  être  que  les  renfeignemens  que  je  pourrais  donnepiùr 
cette  matière  font  incapables  de  porter  préjudice  à la  fanté  ; comme  cependant 
c’eft  toujours  une  fraude , & une  fraude  condamnable , que  le  débit  de  pareils 
vins  , fur-tout  parce  qu’ils  font  vendus  comme  vins  naturels , je  craindrais , 
en  donnant  occafion  à quelques  marchands  de  profiter  des  éclairciiTemcns 
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qu'ils  trouveraient  dans  cct  ouvrage , de  me  rendre  leur  complice.  Qu’un 
curieux,  qu’un  amateur  s’amufent  à faire  fur  cet  objet  quelques  recherches  » 
qu'obligé  par  état  de  diftinguer  fouveut , fous  l’autorité  de  la  juftice  , les  vins 
naturels  de  ceux  qui  font  ainll  fcllifiés,  je  me  fois  trouvé  dans  la  nccelfité  de 
compofer  moi-même  ces  vins , pour  m’alfurer  davantage  des  points  qui  les 
différencient , perfonne  fans  doute  ne  blâmera  ici  ces  amateurs , ni  moi.  La 
curiofité , le  bcfbin  d’être  inltruit , nous  ont  animés  ; mais  nous  ferions  cou- 
pables envers  le  public , (à  l’un  de  nous  publiait  fiuis  réferve  des  réfultats  de 
nos  travaux  eu  ce  genre. 

De  la  coloration  artificielle  des  liqueurs. 

142.  Dans  tout  ce  qui  précédé  , on  a vu  des  liqueurs , ou  colorées  natu- 
rellement, comme  font  celles  qui  réfultetrt  des  fucs  des  fruits,  fermentés 
ou  non  , ou  des  liqueurs  légèrement  colorées  en  jaune  par  l’infiifion  de  fubf- 
tances  feches  , ou  enfin  des  liqueurs  qui , réfultantes  de  la  difrillation , font 
abfolument  incolores;  chacune  de  ces  trois  clafl'es  de  liqueurs  eonfidérées  fous- 
ce  point  de  vue, préfente  au  liquorifte  des  obfervations  importantes. 

143.  Nous  avons  déjà  fait  mention  de  l'altération  que  fouffraient  à la  lon- 
gue les  liqueurs  colorées  en  rouge  par  les  fucs  des  fruits.  Jufqu’ici  le  liquorifte 
ne  connaît  aucun  expédient  pour  remédier  à cet  accident  : il  eft  même  dé- 
montré que,  de  quelques  moyens  qu’il  cdàie , il  ne  fera  qu’altérer  de  plus 
en  plus  la  couleur  de  fà  liqueur,  bien  loin  d’y  remédier.  Quantaux  liqueurs- 
que  l'infufion  a colorées  en  jaune,  elles  (ont  fulceptibles  en  vieillidant, de  fe 
foncer  de  plus  en  plus , & elles  peuvent  recevoir  quelques  couleurs  artifi- 
cielles, qui  rendent  leur  première  coloration  plus  agréable,  ou  même  qui  la. 
changent  entièrement. 

144.  Pour  ce  qui  eft  des  liqueurs  abfolument  incolores,  elles  fe  pretentà 
toutes  les  colorations  que  l’artifte  peut  imaginer. 

14^.  Avant  de  détailler  quels  font  ces  moyens  de  coloration , il  faut  jeter 
lin  coup-d’cuil  fur  la  caufè  générale  qui  altéré  les  couleurs  naturelles  ou  ar- 
tificielles de  nos  Iftjtieurs  ; elles  font,  comme  nous  l’avons  déjà  tant  de  fois 
répété , compolëcs  d’une  liqueur  Ipiritueufe , d’une  autre  liqueur  phlegma- 
tique  & de  fucre  : la  première  de  ces  liqueurs  contient  évidemment  une 
fubftance  faillie  , de  nature  acide , puifque  les  teintures  violettes  , mêlées  à 
l’cfprit  de  vin  , tournent  au  rouge:  d’autre  part,  le  fucre  une  fois  rélbus, 
eft  fufceptible  de  fermentation  , lente  à la  vérité  dans  le  cas  dont  il  s’agit  ; 
& fi  d’une  part  cette  fermentation  concourt  à la  plus  grande  perfeétien  de9 
liqueurs , elle  ne  peut  de  l’autre  avoir  lieu  fans  que  les  fublfances  falines  qui 
fe  meuvent  dans  cette  circonftance  , ne  réagiifent  fur  les  parties  colorantes. 
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Ces  confédérations  préliminaires  rendent  raifon  de  la  variété  finguliere  que 
l’on  remarque  dans  la  vétufté  des  liqueurs  , relativement  à leur  coloration  : 
fi  l’on  ajoute  à cela  l’état  déjà  coloré  de  l’eau-de-vie  , que  certains  artifice 
préfèrent  à caufc  de  là  vêtu  fié  , il  fera  aifé  au  liquorifle  le  moins  intelligent 
de  rendre  raifon  de  toutes  ces  variétés.  Il  nous  fufiit  de  ies  avoir  expofées 
de  maniéré  à prouver  aux  incrédules , que  l’art  le  plus  indifférant  en  apparence 
peut  cependant  mériter  les  regards  du  phyficien  & du  chymifie.  Il  nous  refie 
à dire  comment  le  liquorifte  s’y  prend  pour  donner  à les  liqueprs  des  couleurs 
artificielles.  Une  petite  charlatanerie , imaginée  pour  faire  varier , au  moins 
par  le  nom , la  même  eipece  de  liqueur,  a pu  donner  uaiffance  à ces  différentes 
colorations  : les  plus  ulitécs  font  la  couleur  jaune , depuis  l’état  le  plus  délavé 
juiqu’au  jaune  foncé,  les  diffêrens  rouges , le  violet  & le  verd. 

14S.  Pour  concilier  la  couleur  jaune,  il  n’y  a que  deux  fubftances  qu’on 
piaffe  légitimement  employer.  Je  caramel  & le  iàfran. 

147.  Le  caramel  eft  du  fucre  qui,  ayant  perdu  toute  fon  lnimidité,  com- 
mence à fe  décompofer.  Le  point  elfenticl  du  liquorifte  eft,  que  là  torré- 
fàdfion  ne  foit  pas  pouflée  au  point  de  donner  de  l’âcreté  , ni  même  de 
famertume,  au  caramel.  On  le  délaye  dans  une  quantité  donnée  d’eau, 
dont  on  ajoute  dans  la  liqueur  faite  ce  qu’il  faut  pour  concilier  la  nuance 
jaune  que  l’on  defire.  Cette  fubftnnce  donne  toujours  un  jaune  obfcur,  & la 
Kqucur  colorée  avec  elle  eft  fujette  à brunir.  Le  fafran,  dont  la  defeription 
ferait  déplacée  ici , & qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  carthame  dont 
nous  allons  parler,  le  fafran  donne  une  coüleûr  jaune  dorée,  foit  qu’on 
l’infufè  dans  l’eau  ou  dans  l’elprit  de  vin  ; cette  double  propriété  rend 
Ion  ufage  beaucoup  plus  commode , en  ce  que  la  couleur  qui  en  réfulte  eft 
moins  fujette  à altération  , puifque  l’acide  de  l’elprit  de  vin  ne  foit  autre 
chofe  que  de  développer  fa  couleur  : on  foit  donc  dans  l’nne  ou  l’autre  de 
ces  liquides  une  forte  infufion  de  fafran , & l’on  s’en  fert  comme  du  cara- 
mel pour  donner  aux  liqueurs  le  jaune  d’huile  d’olive  & toutes  les  nuan- 
ces plus  marquées  : le  fofran  ferait  fans  reproche , s’il  était  poiTîble  de  lui 
enlever  fo  faveur,  qui  n’cft  pas  du  goût  de  tout  le  monde,  & qu’on  ne  peut 
méconnaître , quelque  faible  qu’en  foit  'a  dofê. 

148.  Le  carthame  ou  fafran  bâtard  (40.)  eft  employé  par  certains  liquo- 


( 40  ) Je  dois  faire  remarquer  que  le  car- 
cunia  & le  fafran  bâtard  (ont  deux  chofes 
hien  différentes,  quoique  notre  auteur  re- 
garde ces  deux  termes  comme  équivalons. 

Le  fafran  bâtard  eft  une  plante  connue 
autrement  (bus  le  nom  de  eut  Juin. c , dcli- 
gnee  par  Linné  fous  le  nom  de  cari  bannis 
t injurias.  Les  Heurs  fervent  aux  teinturiers 


qui  en  tirent,  comme  dit  notre  auteur,  deux 
couleurs,  une  jaune  & une  rouge. 

Le  citronna  par-contre  eft  la  racine  d’une 
plante  étrangère,  nommée  par  Linné  cur- 
cnma  longa , qui  teint  auffi  en  jaune,  mais 
dont  il  n’eft  point  queltion  ici , quoiqu’elle 
pût  fervir  à colorer  les  liqueurs. 
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riftcs , qui  imitent  en  cela  les  teinturiers  : ces  derniers  retirent  deux  cou- 
leurs du  carthamc , une  première  qui  eft  jaune,  mais  très-paflagere  ; & une 
féconde  qui  eft  d’un  rouge  aflez  vif,  que  l’efprit  de  vin  altéré  très-prompte- 
ment  : outre  ces  deux  inconvéniens , le  carthame  eft  dangereux  à employer 
dans  ces  liqueurs,  par  une  propriété  purgative  qu’il  développe  fur  une  in- 
finité de  tempéramens.  Peut-être  ne  fera-t-on  pas  fâché  à cette  occafion  de 
la  digrellïon  fui  vante. 

149.  Un  navire  marchand,  chargé  uniquement  de  carthame,  fe  difpo- 
fant  à entrer  dans  le  port  du  Havre,  échoua  à la  rade;  les  pécheurs  qui 
revinrent  quelque  tems  après  , vendirent  leur  poilfon  fuivant  l’ulage  : tous 
les  habitans  furent  attaqués  d’une  dyfenterie  fort  incommode  : on  remar- 
qua que  toute  la  mer,  depuis  la  rade  jufqu’au  port,  était  jaune;  & finis  la 
précaution  que  l’on  prit  d’interdire  la  pèche,  jufqu’à  ce  que  l’eau  de  mer 
eut  repris  fa  couleur  naturelle,  il  eft  certain  que  toute  la  ville  eût  été  très- 
incommodée  d’une  épidémie  qui  aurait  pu  alarmer.  (41) 

if o.  La  couleur  rouge  fe  concilie  aux  liqueurs  avec  beaucoup  de  fubf- 
tances  ; mais  la  cochenille  & le  bois  de  fernambouc  paraiifent  être  les  deux 
que  l’on  préfete.  Il  n’cft  guère  poftîble  d’employer  l’une  & l’autre  de  ces 
fubftanccs  fans  y mêler  un  peu  d’alun  qui  fixe  & développe  la  nuance.  Le 
fernambouc  eft  fujet  à jaunir  très -promptement;  011  met  la  cochenille  im- 
médiatement dans  la  liqueur  avant  de  la  filtrer  : ce  n’eft  pas  qu’en  tout» 
rigueur  on  ne  puiile  fe  fervir  avec  avantage  d’une  teinture  de  cochenille 
préparée  fcparément  ; mais,  & nous  le  difons  ici  une  fois  pour  toutes,  il 
eft  effentiel  de  filtrer  les  liqueurs  après  leur  coloration , pour  donner  à la 
couleur  un  œil  plus  vif.  (42) 

If  1.  Si  au  nombre  des  fubfrances  colorantes  en  rouge, il  n’a  été  queftion 
ici  ni  de  l’orcanctc  ni  du  roucou  , ni  du  tournefol , ni  du  coquelicot , c’eft 
que , quoique  ces  fubftanccs  paraiifent  faire  rouge  d’abord , elles  tournent 
davantage  au  violet;  ce  font  même  elles,  & fur -tout  le  tournefol,  que  l’on 
met  en  ufige  à cet  effet.  Pour  dire  la  vérité  , les  liqueurs  colorées  en  violet 
fe  détruifent  très  - promptement , & ne  valent  pas  celles  colorées  en  rouge , 
fur -tout  forfque  la  nuance  eft  extrêmement  faible  ; car  avec  la  cochenille 


(41  ) Il  y a des  diflillateurs  qui  tirent  la 
couleur  jaune,  de  la  giroflée  jaune,  par  in- 
fufion  (oit  à l’eau , foit  à l’efprit.  On  choifit 
fcs  fleurs  les  plus  épanouies , parce  qu’elles 
font  plus  riches  en  couleur. 

( 42  ) Pour  teindre  en  beau  rouge , pre- 
nez pour  huit  pintes  de  liqueur , quatre  gros 
de  cochenille , & un  demi-gros  d’alun  ; pilez 
ces  deux  drogues  dans  un  mortier  de  mar- 


bre, jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  en 
poudre  impalpable  ; verfez  fur  cette  poudre 
i/n  demi-feptier  d’eau  bouillante,  remuez 
bien  le  mélange  avec  un  pilon  pour  aider  à 
la  teinture  à fe  détacher  ; quand  le  tout  com- 
mencera à fe  refroidir,  verfez  la  teinture 
dans  vos  liqueurs,  après  avoir  retranché  de 
leur  compolition  une  quantité  d’eau  égale 
à celle  que  vous  ajoutez  pour  les  colorer. 
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on  peut  donner  la  couleur  de  lie  de  vin,  la  couleur  de  rofes,  la  couleur 
vive  du  grenat,  & enfin  toutes  les  nuances  du  beau  rouge;  au  lieu  qu’avec 
les  autres  ingrédiens  colorans , les  couleurs  font  toujours  fufceptibles  de  det 
miction.  Il  eft  très  -rare  que  l’on  veuille  donner  à des  liqueurs  la  couleur 
verte  ; mais  enfin  on  y parvient  en  mêlant  enfcmble  de  la  teinture  de  tour- 
refol  & de  la  teinture  de  fafran,  ou  bien  du  firop  de  violette  avec  cette 
même  teinture  de  fafran.  (43  ) 

if 2.  Maintenant  que  nous  avons  développé , dans  leur  première  fim- 
plidté,  quelles  font  les  matières  colorantes,  & leurs  effets  pour  les  liqueurs, 
il  elt  ailé  de  concevoir  comment , entre  les  mains  d’un  habile  artifte , la 
même  liqueur  pourra  être  diversifiée , en  ne  la  confidérant  que  du  côté 
de  la  couleur.  Si  on  ajoute  à cela  ce  que  nous  avons  dit  fur  la  différente 
proportion  de  fucre  qui  peut  entrer  dans  la  même  liqueur;  fi  enfuite  ou 
conliderc  que,  fans  rien  ajouter  ni  ôter  des  ingrédiens  aromatiques  ou  odo- 
rans , on  peut  feulement  en  varier  les  proportions , on  fentira  ailéinent  que 
les  mêmes  fubftances  peuvent  fournir  un  nombre  infini  de  liqueurs , diffé- 
rentes en  apparence , & dont  la  dénomination  dépendra  du  caprice  & de 
l’induftrie  de  celui  qui  les  aura  compofées  ; mais  comme  quelques-unes  de 
ces  liqueurs  de  plus  moderne  invention  portent  en  effet  une  dénomination 
différente , il  va  en  être  queltion  dans  le  chapitre  fuivant. 


CHAPITRE  IV. 


Des  liqueurs  fines , & de  celles  appelées  quinteffences  & huiles. 

if 3.  Si  la  cupidité  mal  entendue  n’avait  altéré  la  bonté  elfentielle  des 
fiqucurs,fi  l’indufîrie  de  quelques-uns  n’avait , par  un  autre  motif  de  cup*. 
dité,  imaginé  des  corrections  avantageuTes  , le  chapitre  des  liqueurs  fines 
lèraitabfolument  inutile  ; mais  puifque  dans  le  commerce  des  liquoriltcs  cette 
diltiruflion  elt  adoptée , il  elt  effcntiel  d'en  dire  quelque  chofe  dans  un  traité 
dcltiné  à développer  les  manipulations  de  ces  artilles , & à leur  donner  des 


( 4 3 > Le  lécret  de  la  couleur  bleue  a 
coûté  bien  des  recherches  pour  parvenir  à 
la  rendre  durable , & l’empêcher  de  dépo- 
fer.  On  y a enfin  réulïi , & voici  comment 
«n  la  prépare  : on  prend  demi-gros  d'indigo 
en  poudre , qu’on  broie  avec  deux  gros 
d’huile  tfe  vitriol  dans  un  mortier  de  verre. 


Le  mélange  étant  fait,  on  y ajonte  demi- 
once  de  terre  d’alun,  & un  peu  d’eau.  Une 
feule  goutte  de  cette  couleur  eft  en  état  de 
tefodre  en  beau  bleu  une  grande  quantité 
de  liqueur,  de  maniéré  qu’il  n’eft  point  à 
craindre  qu’elle  lui  communique  aucun  goût 
défagréable. 
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idées  fur  la  théorie  de  leur  art , dont  peut-être  la  plupart  d’sntr’eux , même 
les  plus  habiles,  11e  fe  font  jamais  douté. 

i q\.  On  appelle  liqueurs  fines  en  général,  celles  dont  les  ingrédiens  font 
choilis  avec  le  plus  de  loin , & pour  la  compofition  dcfqucllcs  on  n’a  rien 
néglige  de  ce  qui  pouvait  concourir  à leur  bonté;  mais  dans  le  commerce  le 
mot  fine  eft  une  épithete  que  l’on  donne  aflèz  volontiers  à des  liqueurs  qui 
ne  different  de  la  liqueur  connue  que  pour  être  ou  dillillécs  ou  un  peu  plus 
couvertes  en  fucre  ; c’ell  ainfi  que  cette  liqueur  appcllée  chez  les  débitans 
fine  orange , ne  différé  du  ratatiat  ordinaire  de  fleur  d’orange  que  parce  que, 
au  lieu  de  lix  onces  de  fucre  par  pinte,  on  en  a mis  jufques  à dix  & douze. 
On  donne  encore  improprement  cette  épithete  de  liqueurs  fines  à celles  qui 
font  faites  avec  les  huiles  eifenrielles,  & qui  , à caufe  de  cela,  portent  une 
odeur  beaucoup  plus  vive,  mais  ont  befoin  de  beaucoup  de  fucre  pour  pallier 
leur  âcreté.  Pour  dire  la  vérité , les  liqueurs  fines  ne  demandant  pas  d’autre 
foin  que  ceux  que  doit  apporter  tout  liquorilte  dans  l'es  comportions , on  peut 
regarder  cette  clafle  de  liqueurs  comme  une  raffinerie  qui  ne  doit  pas  nous 
occuper  plus  long-tems.  Cependant  il  eft  jufte  de  rappeller  encore  une  diftinc- 
tion  du  liquorifte  : la  même  liqueur  peut  être  fine,  ou  bourgeoife,  ou  com- 
mune 5 & félon  les  uns , la  différence  tient  à la  quantité  d’eau-de-vie  , félon 
les  autres  à celle  du  fucre;  félon  tous,  au  choix  du  fruit  : d’autres  appellent 
leurs  liqueurs  fines  des  hypotheques  ou  liqueurs  doubles.  On  font  ce  qu’il  faut 
penfer  de  cette  diftinction. 

Il  n’en  eft  pas  de  même  des  eflcnccs  ou  quintclfence*  ; elles  ont 
pour  caractère  principal  d’être  furchargées  de  la  fubftance  aromatique  qui  les 
conftitue  ; enlbrte  que , duflent-elles  en  être  acres  , il  ne  foit  prefque  pas  pof- 
lible  d’y  en  combine»  davantage  ; & ceci  fuffit  pour  leur  donner  un  carac- 
tère diftinCtif  entre  les  autres  liqueurs.  C’elt  prefque  toujours  par  la  voie 
de  l’infufion  que  fe  préparent  les  quintcflences  ; & fans  adopter  de  dofe  par- 
ticulière , il  fuffit  que  cette  dofe  foit  double  ou  triple  de  celles  qui  entrent 
dans  les  liqueurs  ordinaires , pour  qu’elle  donne  le  nom  de  quintejfence  à la 
liqueur  qui  en  rcfultera.  Comme  c’eft  là  l’unique  différence  qui  caractérife 
les  qui nteflènees,  nous  croyons  fuperflu  de  rien  ajouter  fur  leur  prépara- 
tion , qui  n’a  rien  de  different  des  préparations  ordinaires  : il  n’y  aurait  tout 
au  plus  que  l’adtion  de  les  filtrer  , qui  exigerait  des  foins  particuliers  ; mais 
comme  ces  foins  font  les  mêmes  que  ceux  que  demandent  les  huiles , nous 
renvoyons  à ce  que  nous  allons  en  dire. 

i f 6.  Il  n’y  a pas  encore  cinquante  ans  qu’on  ignorait  en  fait  de  liqueurs 
i’efpccc  particulière  appcllée  huile  ; elle  a même  été  pendant  long  - tems  la 
dénomination  d’une  liqueur  unique  & vantée,  appellée , je  ne  fais  pourquoi , 
huile  de  Venus.  Un  de  ces  hommes  hardis  qui  ne  fe  lalfcnt,  pas  de  briguer 
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!a  fortune  jufqu’à  ce  qu’etifin  elle  leur  foit  favorable  , qui  ne  rougiflent  d’au- 
eun  métier , parce  que  dans  tous  ils  font  charlatans  ; un  certain  garqon  tan- 
neur > ( 44  ) fâchant  bien  que  fes  pareils  avaient  à rougir  de  fa  perfonne , 
trouva  l’expédient  de  changer  de  nom  ,(40  & de  mettre  en  vogue  une 
efpece  d’ulage  de  venir  prendre  chez  lui  ce  qu’il  appellait  la  bouillotte  ; oir 
y diftribuait  en  même  tcms  une  liqueur  à laquelle  il  avait  donné  le  nom 
myllique  d’A uilt  de  Vénus.  Celte  liqueur  agréable,  d’une  confi  (tance  à peu 
près  huileufe  , d’une  couleur  analogue  à celle  de  l’huile  d’olive  ,.  qui  n’avait 
ni  la  fadeur  des  drops , ni  l’âcreté  des  liqueurs  fpiritueufes , décorée  d’ail- 
leurs d’un  titre  qui  ne  déplaît  à perfonne , eut  le  fuccès  que  devait  en  at- 
tendre fon  auteur.  On  apprit  à fa  mort , qu’un  des  moyens  qu’il  employait 
pour  donner  à fon  huile  un  degré  de  perfection  prefqu’iràmitable , confit 
tait  à ne  débiter  que  celle  qui  avait  au  moins  dix  ans  de  vétufté,  parce  que 
l’on  trouva  dans  fes  caves  des  quantités  confidérables  de  cette  liqueur,, 
bien  diftinguées  par  année.  La  crainte  de  manquer  de  cette  liqueur  fit 
mettre  l’enchere,  lors  de  la  vente  des  effets  du  défunt,  au  point  que  plufieurs 
pacotilles  ont  été  payées  jufqu’à  quatre  louis  la  pinte.  Pendant  ce  tems  c’était  à 
qui  chercherait  à imiter  cette  liqueur,  devenue  précieufe  par  la  vogue.  Si 
les  hommes  puifTans  la  payaient  fort  cher,  d’autres  fe  difputaient  par  la 
voie  juridique  la  légitimité  du  titre , en  vertu  duquel  ils  s’en  diraient  pof- 
fcfTcurs,  & d’autres  cherchaient  dans  le  filence  à l’imiter:  de  là  cette  foule- 
étonnante  de  recettes  que  l’on  connaît  & que  Ton  trouve  dans  la  plupart 
des  livres  qui  ont  paru  depuis  la  mort  du  premier  inventeur. 

I î7.  Sans  prétendre  donner  à la  recette  que  je  tracerai,  plus  d’authen- 
ticité qu’elle  n’en  mérite,  je  puis  affurer  pourtant  qu’il  y a peu  de  perfonnes. 
que  le  hafard  ait  auffi  bien  fervies  que  moi  dans  cette  occaflon.  La  liqueur 
que  j’étais  dans  l’ufage  de  préparer , s’eft  trouvée  conforme  avec  celle  que 
préparait  un  magiftrat  qui  en  avait  pris  la  recette  dans  les  papiers  même  de 
Bouillerot,  papiers  dépofés  dans  un  greffe  pour  une  infhmee,  au  point  que 
çous  ne  pûmes  nous  empêcher  de  nous  communiquer  mutuellement  nos 
recettes , & elles  fe  trouvèrent  en  tout  point  femblables.  Un  M.  Garus  avait 
déjà  bien  imaginé  la  moitié  de  ce  qu’il  fallait  pour  faire  des  huiles  ; mais 
un  certain  goût  de  terroir  lui  avait  fait  reléguer  fà  liqueur  au  nombre  des 
médicamens.  Ce  Garus  fe  difait  médecin , & il  avait  gratifié  fà  liqueur  du 
nom  d 'élixir. 


(44)  Nommé  Bouillerot. 

( 45  ) Suivant  M.  de  Machy,  l’inventeur 
de  l’huile  de  Vénus  fe  nommait  Bnuilletor, 
qui  en  changeant  de  nom,  prit  celui  de  M. 
Cigogne.  Ni  M.  Dejcan,  ni  l’auteur  de  la 
Chÿink  du  goût,  ne  difent  qu’il  fût  fils  de 


tanneur;  le  premier  le  qualifie  de  médecin, 
& ne  dit  point  qu'il  ait  changé  de  nom , ce 
qui  me  fait  douter  de  l’alfertion  de  M.  de 
Machy , & me  porterait  plutôt  à croire  q»îd 
a été  mal  informé. 
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I f 8-  Nous  avons  dit  plus  haut,  que  les  liqueurs  appellées  huiles , avaient 
une  confiftance  aflez  feniblable  à celle  des  huiles  exprimées,  & notamment 
à celle  d’olive.  Cette  confiftance  n’elt  due  qu’à  la  proportion  d’un  firop , 
vraiment  firop , dans  les  termes  de  pharmacie  , c’cft-à-dirc , compofé  de  deux 
parties  de  fucre  & d’une  partie  d’eau,  dont  ou  mêle  une  pinte  & poiflon 
fur  une  pinte  de  liqueur  (piritueufe.  Cette  liqueur  Ipiritueufe  à Ton  tour , 
bien  loin  d’être  chargée  d’aromates , comme  le  font  la  plupart  des  autres 
liqueurs , n’en  contient  qu’une  partie  extrêmement  médiocre  ; enforte  que 
le  petit  nombre  & la  petite  dofe  des  ingrédiens  aromatiques  fe  trouve 
par  ce  moyen  tellement  couverte , qu’à  moins  d’être  prévenus  de  leur  nature , 
les  gourmets  font  fort  embarradés  pour  la  découvrir.  Garus , de  fon  côté , 
ayant  imaginé  de  faire  entrer  l'aloès  dans  fou  élixir , qui  elt  une  imitation 
fervile  du  fameux  élixir  de  Paracelfe;  Garus  crut  fiuver  l’amertume  de 
ce  fuc,  en  y mêlant  un  tiers  de  firop  de  capillaire,  & en  chargeant  d’au- 
tre part  là  recette  d’un  peu  plus  d’aromate  que  Paracelfe  n’en  avait  décrit. 
J’ai  connu  depuis  un  artifte  qui  avait  trouvé  un  moyen  plus  for  de  fauver 
l’amertume  de  l’aloès;  il  le  fupprimait,  & fallait  croire  à ceux  qui  le  vou- 
laient bien,  qu’il  avait  un  art  particulier  pour  n’extraire  de  l’aloès  que  la 
partie  aromatique.  Il  cil  tems  de  donner  la  recette  & la  manipulation  de 
l’huile  de  Vénus. 

if  9.  Prenez  dix  pintes  de  bonne  eau-de-vie,  mettez -les  dans  un 
alambic , dans  lequel  vous  aurez  mis  d’autre  part  dix  gros  de  carvi  en  fe- 
mence , cinq  gros  de  daucus  de  Crete,  & cinq  fcrupules  de  macis;  laiflcz 
digérer  pendant  trois  ou  quatre  jours  ; ajoutez  dix  pintes  d’eau , & diftil- 
lez  au  bain-marie  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  retiré  vos  dix  pintes  de  liqueur. 
Mcttez-lcs  dans  une  cruche,  & verfez  delfus  onze  pintes  & demi-feptier 
de  firop  ordinaire , fait  avec  la  caifonade  à l’eau.  Ayez  d’autre  part  la  décoc- 
tion d’un  gros  de  làfran  bouilli  dans  un  demi-feptier  d’eau,  & fervez- 
vous  de  cette  teinture  pour  donner  à votre  liqueur  l’efpece  de  couleur 
jaune  qu’a  de  bonne  huile  de  Provence.  Après  une  quinzaine  de  jours  de 
mélange,  il  faut  filtrer,  ou  bien  au  coton.,  ce  qui  elt  très-long  & très- en- 
nuyeux; ou  bien  à la  chaude  enfermée  dans  fon  entonnoir,  dont  il  a été 
queltion  dans  le  chapitre  de  la  filtration , ayant  la  ^précaution  de  tremper 
d’abord  cette  chaulfe  dans  un  peu  de  firop  léger  & chaud.  Plus  cette  liqueur 
elt  confervée  long -tems,  plus  fes  parties  conftituantes  fe  combinent,  & 
par  conféquent  plus  elle  acquiert  de  bonté.  Ce  premier  procédé,  qui  eft 
fort  long , peut  encore  être  abrégé , en  mettant  immédiatement  dans  une 
cruche  , avec  de  très  - bonne  eau  - de  - vie  bien  blanche  , les  ingrédiens 
aromatiques  concadés,  auxquels  j’ajoute  une  vanille  pour  feize  pintes;  fur 
ce  mélange  on  verfe  la  même  dofe  que  ci -delfus  de  firop  le  plus  chaud 

pofiible;' 
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poflîble;  deux  fois  vingt -quatre  heures  de  macération  fuffifent,  & la  li- 
queur conferve  par  ce  procédé  un  velouté  que  la  dilhllatiou  ne  peut  que 
détruire.  (4 6) 

160.  C’est  à l’imitation  de  l’buile  de  Vénus,  que  les  liquoriftes  ont 
imaginé  le  nombre  prefqu’infini  d’huiles  qui  font  en  ufage  maintenant  s 
huile  de  Jupiter  , huile  de  lune,  huile  d’oranges  , huile  des  Barbades, 
huile  de  Badiane,  &c.  qui  toutes  ne  différent  des  liqueurs  (impies , connues 
tous  ces  mêmes  noms, que  par  la  proportion  du  (trop  qui  doit  toujours  être 
& de  la  conlifhnce  & dans  la  dofe  que  nous  venons  de  dire.  J’ai  cepen- 
dant reconnu  par  l’ufage,  que  quand  le  firop  ferait  moins  cuit,  c’etk-à- 
dire  , contiendrait  un  peu  plus  d’eau  , la  liqueur  n’en  ferait  pas  plus’mau- 
vaife  : au  contraire  , je  la  trouve  moins  gluante,  s'il  eil  permis  de  s’exprimer 
ainfi. 

161.  Quelqu’agrÉables  que  foient  ces  liqueurs , à l’époque  où  nous 
écrivons , elles  ont  un  peu  perdu  de  leur  valeur.  Je  ne  fais  quelle  grollié- 
reté  dans  le  palais  des  perfonnes  autrefois  les  plus  délicates,  les  a ame- 
nées à n’ètre  pas  plus  difficiles  que  les  gens  du  commun.  Elles  prennent 
par  fcnfualité  ce  dont  ceux-ci  n’ufcnt  que  par  befoin.  L’eau-de-vie  toute 
pure  , ou  légèrement  aromatifée  de  fenouil , pour  porter  le  titre  d 'eau-de-vie 
<£  Andaye , fc  fertliuis  façon  fur  nos  meilleures  tables , & s’y  boit  lins  rougir. 

CHAPITRE  V. 


Des  fruit:  confits  à l eau-de-vie. 

162.  Il  eft  une  cfpecc  de  préparation  du  liquorifte , qui  conGfte  à ne 
point  déranger  la  forme  des  fruits  dont  le  lue  aurait  pu  dans  d’autres  occalion* 
îervir  à former  des  liqueurs.  Dans  cette  elpece  de  macération  du  fruit  dans 


( 46  ) Le  procédé  de  M.  de  Machy  ren- 
ferme dans  des  proportions  différentes  , les 
memes  ingrédiens  que  les  autres  recettes 
que  je  connais,  à l’exception  des  graines  de 
carottes  fauvages,  qui  ne  s'y  trouvent  point, 
& qui  certainement  doivent  contribuer  à 
donner  ce  parfum  qu’on  dclire;  car  toute 
cette  plante  a une  odeur  qui  a tant  d’ana- 
logie avec  celle  de  la  véritable  huile  de  Vé- 
nus, que  l’auteur  de  la  Chynüe  du  goût  par- 
vint, à l'aide  des  (leurs  de  cette  plaate,  à 

Tom  XII. 


imiter  entièrement  l’huile  de  Vénus. 

11  prit  fis  onces  de  fleurs  de  carottes  Iku- 
vages,  qu’il  fit  infufer  pendant  quelques 
jours  dans  neuf  pintes  d’eau-dc-vie.  Il  en 
retira  cinq  pintes  d'efprit , qu’il  mêla  avec 
fept  pintes  de  firop  capillaire.  Pour  rendre 
l’cfprit  plus  aromatique,  on  pourrait,  au  lieu 
de  fix  onces,  prendre  une  livre  de  ces  fleurs, 
d'autant  plus  qu’elles  font  faciles  à trouver , 
& que  tous  les  prés  en  font  remplis. 

Yy 
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l’cau-de-vie,  il  fe  pafle  un  échange  a (fez  fingulier  du  fuc  propre  au  fruit  * 
qui  eft  remplacé  par  la  liqueur  fpiritueufe.  Cela  va  au  point  que  l’on  trouve 
des  amandes  des  fruits  à noyau  , malgré  leurs  enveloppes  ligneufes , fingu- 
liércment  altérées  par  cette  eau-de-vie.  Quelques  fruits  confcrvcnt  allez  opi- 
niàtrément  leurs  fucs , même  en  recevant  dans  leur  intérieur  une  partie  de 
l’eau-de-vie;  quelques  autres  font  tellement  durs,  qu’ils  ont  hefoin  d’une 
première  préparation  avant  d’ètre  plongés  dans  l’eau-de-vie.  D’autre  part,  l’aro- 
mate  de  ces  fruits,  qui  pour  la  plupart  rélide  dans  leur  peau,  & eft  de  na. 
tare  à peu  près  rélîneufe;  cet  aromate  fe  ditfout  dans  l’eau-de-vie  furabon- 
dante,  & lui  concilie  tout  le  parfum  du  fruit;  eniorte  que,  fi  cette  eau-de- 
vie  fe  trouve  chargée  de  fucre , il  en  réfulte  ces  deux  avantages  : on  a le 
plaifir  de  manger  le  fruit,  & de  boire  la  liqueur  aromatique  qu’il  a (ait  naître; 
& c’eft  cette  double  confidération  qui  nous  a détermines  à traiter  de  cette 
partie  de  fart  du  liquorifte,à  laquelle  prétendent  auifi  les  confifeurs,  dont 
cependant  il  n’cft  pas  quefiion  dans  cet  ouvrage. 

16 j.  De  ce  qui  précédé  il  réfulte  trois  manipulations  differentes  pour  la 
préparation  des  fruits  à l'cau-dc-vie.  La  première , qui  eft  la  plus  fimple , 
& pour  laquelle  les  cerifes  nous  ferviront  d’exemple , confifte  à prendre  ce 
fruit  bien  mûr  & bien  entier  ; on  en  coupe  la  queue  à la  moitié  de  fa  lon- 
gueur, & l’on  fait  avec  une  aiguille  un  petit  trou  vers  l’œil  du  fruit  : on 
arrange  ces  fruits  dans  des  bouteilles  de  large  orifice  ; on  verfe  delfus  de 
l’eau-de-vie , de  maniéré  à les  furnager  ; & fi  l’on  a employé  deux  pintes 
d’eau-de-vie , on  y ajoute  quatre  onces  de  fucre  & deux  ou  trois  gérofles  : 
on  bouche  l’orifice  avec  un  parchemin  mouillé;  on  expofe  la  bouteille  pen- 
dant quinze  jours  ou  davantage  au  (oleil , & enfuite  on  la  ferre  pour  en  ufer 
au  befoin.  En  donnant  cette  maniéré  de  préparer  les  cerifes , je  ne  dis  pas 
qu’on  ne  puilfe  les  préparer  par  quelques-unes  des  méthodes  qui  vont  fuivre. 

164.  En  général , par  ce  premier  procédé  , la  cerife  eft  entièrement  déco- 
lorée ; & lorfqu’on  la  mâche  , elle  eft  fouvent  tellement  remplie  d’eau  - de  - 
vie,  que  le  palais  en  eft  difgracieufement  affeéîé  : auflt  cette  préparation, 
qui  eft  la  plus  commune , n’eft-elle  guere  pratiquée  que  par  & pour  ceux 
qui , accoutumés  à boire  de  l’eau-de-vie  pure , veulent  quelquefois  raffiner  fur 
leur  boilfon. 

iéf.  Le  fécond  procédé  pour  confire  les  fruits  à l’eau-de-vie  , & nous 
prendrons  pour  exemple  les  abricots  ou  les  prunes  de  reine  - claude , con- 
fifte à prendre  ces  fruits  médiocrement  murs  ; on  les  elTuie  avec  un  linge 
doux  ; quelques-uns  les  fendent,  d’autres  fe  contentent  de  les  piquer  profon- 
dément jufqu’au  noyau  avec  un  poiçon.  On  a de  l’eau  bouillante , on  y jette 
ces  fruits;  & dès  qu’ils  perdent  leur  couleur,  on  les  retire  promptement  ;c’eft 
ce  qu’en  terme  d«  l’art  on  appelle  blanchir  : on  les  retire  , & on  les  trempe  fi 
l’on  veut  dans  de  l’-tau  bien  fraîche , ce  qui  leur  reftitue  une  partie  de  leur 
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couleur  ; on  les  met  fur  des  tamis  ou  fur  des  claies  pour  égoutter.  Pendant 
ce  tems  on  prépare  les  bouteilles  dans  lefquelles  on  veut  les  mettre , & l’on 
a de  l’eau-de-vie  de  la  meilleure  efpece  , à laquelle  on  a ajouté  quatre  onces 
de  fucre  par  pinte , fondu  dans  le  moins  d’eau  poüïble  ; on  range  les  fruits 
dans  les  bocaux , qui  doivent  être  de  large  ouverture  , pour  ne  pas  froilTer 
ces  fruits.  On  verfc  delfus  l’eau-de-vie  en  queftion  , jufqu’à  ce  qu’elle  fur- 
nage  , & du  refte  on  fe  comporte  comme  dans  le  premier  procédé,  dont  celui- 
ci  ne  différé , comme  l’on  voit , qu’en  ce  que  les  fruits  font  amollis  & mûris 
dans  l’eau  bouillante  avant  d’être  mis  i l’eau-de-vie.  Cette  efpece  d’infufion 
fupplée  à ce  qui  manque  de  maturité  au  fruit  } & cependant  il  efl  efl'entiel 
de  ne  les  pas  choifïr  mûrs , parce  que  l'expérience  démontre  que  la  faveur  du 
fruit, ainfi  mûri  par  l’eau  bouillante,  a quelque  chofe  de  plus  agréable  & 
de  moins  fade , & que  d’autre  part , s’ils  fe  trouvent  trop  mous , ils  fc  dépè- 
cent, ce  qui  leur  fait  perdre  une  partie  de  leur  agrément  dans  le  fervic* 
de  table.  D’autre  part , la  peau  de  la  plupart  de  ces  fruits  porte , comme 
toutes  les  écorces , de  quelqu’efpece  qu’elles  foient  , une  âcreté  , une  forte 
de  virulence  qu’on  apperçoit  en  les  goûtant , & dont  cette  infufion  à l’eau 
bouillante  les  débarralfe  ; enforte  que  par  ce  moyen  leur  aromate  plus  à nu 
fe  développe  plus  agréablement  dans  l’eau-de-vie. 

166.  Le  troifiemc  procédé  a lieu  pour  les  fruits  d’une  confilhmce  plus 
ferme , telles  que  les  poires  de  roulfelet.  On  elTuie  ces  fruits , que  l’on  a 
pareillement  choifis  à l’époque  prochaine  de  leur  maturité;  on  les  perce  avec 
un  poinçon , de  maniéré  à pénétrer  tout  leur  intérieur  : cela  fait,  on  les  blan- 
chit & reverdit  comme  dans  le  fécond  procédé  ; mais  avant  de  les  mettre 
dans  l’eau-de-vie , on  prépare  un  firop  fait  avec  fix  onces  de  fucre  par  livre 
de  fruit  ; on  le  cuit  en  petie  firop , c’eft-à-dire  de  maniéré  à ne  point  fe  rap- 
procher facilement  lorfqu’on  l’étend  fur  une  alfiette  ; on  y fait  pafler  le 
fruit  bien  égoutté  , & au  premier  bouillon  on  le  retire  du  feu  pour  le  laif- 
fer  repofer  jufqu’au  lendemain  dans  des  terrines  de  grès  i le  lendemain  on 
prend  le  firop , qui  fe  trouve  toujours  décuit  -,  on  lui  rend  fa  première  cou- 
fiftance  : on  y fait  palfer  de  nouveau  les  poires  ; & lorfqu’elles  font  couver- 
tes par  le  bouillon  , on  les  retire  pour  les  ranger  dans  des  cruches  , en  ver- 
fànt  le  firop  par  - delfus , puis  on  y ajoute  une  pinte  deau-de-vie  par  deux 
livres  de  fruit  qu’on  a employé,  & on  laiiTe  le  tout , en  remuant  légèrement 
pendant  les  quinze  premiers  jours,  pans  ce  procédé , les  fruits  font  préparés 
par  la  double  coélion  ; l’àcreté  de  leur  écorce , & même  celle  de  leur  paren- 
chyme , eft  ou  enlevée  ou  corrigée  par  leur  immerfion , foit  dans  l’eau  bouil- 
lante , foit  dans  le  firop  chaud  ; & l’eau-de-vie  trouve  plusfacilemcnt  occafion 
de  les  pénétrer  de  toute  part,  fans  les  altérer,  comme  elle  ferait  fi  elle  écrit  pure. 
Cette  opération  des  liquoriftes  tient  de  fi  près  à celle  des  confifeurs  qui  pré- 
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parent  des  confitures  feches,  qu’il  n’y  a prefque  plus  qu’un  mot  à dire  pour 
développer  cette  partie  de  leur  art  ; mais  il  ne  doit  pas  s’en  agir  ici  : c’elt 
pourquoi  nous  nous  fommes  difpenfés  de  parler  de  la  leflive  dans  laquelle 
on  eti  obligé  de  plonger  les  petits  citrons , par  exemple , & leurs  analogues  » 
pour  le  trop  grand  défaut  de  maturité , ou  pour  l’excès  d'amertume , parce 
qu’il  eft  rare  qu’on  prépare  ces  fruits  à l’eau-de-vie.  (47) 

167.  Quoique  nous  n’ayons  pris  pour  exemple  que  trois  ou  quatre  fruits , 
le  nombre  de  ceux  que  l’on  peut  confire  de  cette  maniéré  eft  beaucoup  plus 
tonfidcrablc  ; les  groll’es  efpeccs  de  raifins , la  mirabelle , beaucoup  d’efpcces 
de  poires  , les  pèches , & pluûeurs  autres  peuvent  être  traitées  de  la  même 
maniéré. 

168.  Pour  conferver  ces  fortes  de  fruits , il  faut  bien  obferver  qu'ils  fuient 
toujours  couverts  par  la  liqueur  ; malgré  l’eau-de-vie  qui  les  a pénétrés,  ils 
feraient  bientôt  altérés , s’ils  reliaient  expofés  à l’air. 

169.  Il  n’y  a encore  qu’un  pas  de  cette  préparation  au  procédé  des  na- 
turalises, pour  conferver  dans  les  liqueurs  les  morceaux  d’hilloire  naturelle  , 
tirés  du  regne  végétal.  Ces  liqueurs  confcrvatrices  font  quelquefois  elles- 
mêmes  des  liqueurs  fucrécs  j elles  font  toujoursfpiritueufes,  mais  tempérées 
avec  de  l’eau , pour  ne  point  endommager  le  tiiTu  ni  les  couleurs  des  plantes. 

170.  Quelque  variées  que  foient  les  preferiptions  de  ces  liqueurs , aucune 
ne  parait  avoir  rempli  les  intentions  des  naturalilles  auffi  parfaitement  que 
celle  dont  feu  M.  le  comte  d’Ons-en-bray  faiblit  ufage  dans  les  cabinets  , & 
dont  la  recette  eft  dépofée  à l’académie  des  fricnces.  J’ai  vu  dans  cette  li- 
queur les  plantes  les  plus  délicates  , foit  pour  leur  tiflu , foit  pour  leur  cou- 
leur , telles  que  des  champignons , de  la  fleur  de  vigne , des  violettes  con- 
fervées  plufieurs  années  de  fuite  fans  aucune  altération  fenfible.  Eu  atten- 
dant que  la  recette  de  cette  liqueur  foit  publique,  le  commun  des  naturalilles 
eft  allez  dans  l’ufage  de  faire  fa  liqueur  confervatrice  avec  partie  égale  d’et 
prit  de  vin  & d’eau.  Je  prie  qu’on  me  pardonne  cette  digrelfion  ; je  l’ai  faite 
à dcfl'ein  de  prouver  de  plus  en  plus  que  les  arts  les  moins  feientifiques  en 
apparence  peuvent  cependant  tenir  par  quelques  branches  à d’autres  arts- 
qu’on  ne  foupqonncrait  pas  fufceptibles  de  cette  cfpccc  de  parenté  , & que 
par  confequcnt  aucun  de  ces  arts  n’ell  indigne  de  l’attention  du  phylicien. 


( 47  ) l'ajoute  à ces  procédés  un  qua- 
trième qui  eft  fupéricur  aux  préeédens , 
quoique  trcs-fimple.  Par  ce  moyen , les  ce- 
rifes  & les  autres  fruits  ne  fe  durcilTent  pas 
à la  longue , comme  il  arrive  d’ordinaire  aux 
fruits  préparés  à l’eau-de-vie. 

Préparez  un  firop  avec  huit  onces  de  fu- 
cre  pour  une  livre  de  fruit;  jetez-y  le  fruit. 


les  ccrifes,  par  exemple,  & faites  leur  don- 
ner une  onde  ou  deux.  Retirez  pour  lors  fe 
firop  du  feu;  & quand  il  eft  prefque  froid, 
mélez-y  une  demi-pinte  d’efprit  ou  d’eau  de 
ccrifes-,  & un  quart  de  bâton  de  cannelle. 

Le  fruit  fera,  au  bout  de  quelque  tcnrsT 
délicieux,  & la  liqueur  furnageante  fournit» 
un  ratafiat  exquis. 
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CHAPITRE  VI. 

Des  foins  qu’exigent  les  liqueurs  , foit  pour  leur  perfeSion  ,foit  pour 

leur  confervation. 

17 1.  Dans  le  cours  des  chapitres  précédera  , on  a pu  voir  que  les  li- 
queurs étant  fujettes  à différons  accidens , il  ne  s’agit  pas  toujours  d’y  remé- 
dier ; la  chofe  ferait  fouvent  impoilible  ; il  y a même  telle  circonftance  où  la 
perfection  des  liqueurs  devient  une  caufe  indifpenfable  d’un  accident  : par 
exemple  , c’elt  pour  la  plus  grande  perfection  de  l’art  du  liquorifte  , qu’à 
l’ufàge  de  faire  fondre  le  fucre  dans  la  liqueur  toute  mélangée  , on  a fubititué 
celui  de  faire  avec  l’eau  qui  doit  entrer  dans  la  liqueur  & ce  fucre  une  efpece 
de  (îrop , à l'aide  de  la  chaleur.  Il  eft  certain  que  le  fucre  ainfi  diffous  fe 
marie  bien  plus  exactement  avec  les  aromates , & couvre  mieux  la  faveur 
de  Peau-de-vie  ; mais  aufli  il  en  réfulte  toujours  un  ton  jaunâtre  dans  la 
liqueur , ton  qui  va  toujours  en  augmentant  d’intenfité , à meiure  que  la  li- 
queur vieillit.  Prétendre  remédier  à cet  inconvénient , c’eft  prétendre  à une 
chimere  : il  en  eft  de  même  de  celui  que  fouffrent  d’autres  liqueurs  colorées 
en  rouge  ; aucun  moyen  ne  peut  leur  reftituer  cette  couleur  lorfqu’clles  l’ont 
perdue.  Il  ne  fe  doit  donc  pas  agir  ici  de  ces  accidens  ; mais  pour  avoir  été 
mal  confervéc,  une  liqueur  aura  perdu  de  fou  fpiritueux , ou  bien  par  une 
erreur  involontaire  l’artifte  aura  forcé  les  dofes , ou  d’cfprit , ce  qui  rend 
fa  liqueur  âcre , ou  d’eau , ce  qui  la  rend  plate.  Ce  que  nous  avons  dit  dans 
le  cours  de.  eet  ouvrage  de  la  néceffité  d’avoir  des  teintures  aromatiques  de 
toute  efpece  , des  diffolutions  fpiritueufes  d’huiles  cffentiellcs , des  efprits  de 
vin  chargés  par  la  diftillation  de  tout  ce  qu’ils  peuvent  contenir  d’aromati- 
que.; ces  différentes  précautions  fourniffent  les  moyens  de  remédier  aux  aç- 
cidens  dont  eft  queftion.  Le  palais  eft  alors  le  juge  pour  déterminer  fi  l’on  a 
ajouté  affez  de  firop , ou  d’aromate  , ou  d’efprit  ; & lorfqu’on  eft  parvenu  à 
corriger  ce  défaut  d’attention  , en  quelqu 'état  que  fe  trouve  la  liqueur , il  faut 
la  filtrer  de  nouveau.  Il  eft  deux  autres  inconvéniens  prcfqu’indifpenfables 
à toute  liqueur.  Le  premier  eft  un  goût  de  feu  qu’ont  toutes  celles  qui  ont 
été  faites  avec  des  efprits  chargés  d’aromates  par  la  diftillation , efpece  de 
goût  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  l’empyreume  ou  le  goût  de  brûlé.  Celui- 
ci,  toujours  dû  à un  excès  de  chaleur  quia  réellement  détruit  l’état  naturel 
des  fubftanccs  qui  diftillent , ne  fe  perd  jamais,  quelque  foin  que  l’on  prenne. 
Le  goût  de  feu  au  contraire  eft  la  faveur  plus  âcre  que  contradcnt  les  liqueurs 
«Milices  pour  avoir  été  développées  fous  l’ctat  vaporeux  avant  de  reprendre 
leur  fluidité  ordinaire , efpece  d’état  qui , ayant  mis  les  parties  conftituante* 
d'un  fluide  dans  une  très-grande  expanlion , les  a rendues  plus  fcnfibles  à 
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nos  organes  : aufii  ce  dernier  fe  diflipe-t-il  avec  le  tems , qui  permet  à ces 
molécules  de  reprendre  leur  état  naturel. 

172.  Le  fécond  inconvénient,  c’eft  le  peu  d’exactitude  dans  la  combinai- 
fon  que  portent  avec  elles  les  liqueurs  nouvelles.  Ce  défaut  fe  diflîpe  bien, 
ainfi  que  le  premier,  à la  longue;  & nous  avons  vu  par  l’exemple  de  l’huile 
de  Vénus , que  le  tems  était  en  effet  à cet  égard  le  meilleur  artifte  : mais  on 
eft  le  plus  fouvent  impatient  de  jouir  ; on  veut,  s’il  eft  poffible,  faire  eu 
quinze  jours  ce  que  le  tems  n’exécute  qu’en  une  couple  d’années  ; & ce  font 
les  moyens  de  fe  procurer  cette  jouiifance , dont  il  nous  refte  à parler. 

173.  Une  des  plus  fimples  méthodes  confifte  à tenir  le  vaiffeau  dans  le- 
quel  cil  la  liqueur  .un  peu  moins  que  plein,  à le  boucher  exactement,  & à 
l’expofer  on  cet  état  en  un  lieu  d’une  chaleur  plus  que  tempérée.  Il  s’excite 
un  mouvement  combinatoire  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  la  fermenta- 
tion ; c’elt,  en  terme  de  chynuftes,  une  circulation  qui  s’exécute  d’autant  plus 
facilement,  qu'il  y a du  vuide  dans  le  vaiiTeau,  ce  qui  accéléré  cette  com- 
binaifon  delirée.  On  peut  appliquer  à ce  moyen  un  ufoge  fort  limple  lorf- 
qu’011  débite  b liqueur  dans  des  bouteilles  de  pinte,  & qu’elle  ne  doit  pas 
faire  un  long  trajet  On  laiffe  la  totalité  du  goulot  vuide,  & l’on  bouche  cha- 
que bouteille  avec  exactitude;  par  ce  moyen  les  liqueurs  acquièrent  leur 
degré  de  perfection  beaucoup  plus  promptement 

174.  Depuis  que  M.  Geoffroy  l’apothicaire  eut  découvert  qu’une  eau  de 
fleur  d’orange  avait  perdu  fon  goût  de  feu  pour  avoir  été  gelée , on  a ap- 
pliqué ce  moyen  aux  liqueurs  , foit  lorfqu’on  veut  les  boire  promptement, 
foit  i l'inftant  où  on  veut  les  fervir  fur  table.  Il  s’agit  donc  d’expofer  au 
grand  froid,  ou  même  de  frapper  de  glace  la  liqueur  que  l’on  veut  perfec- 
tionner; ce  qui  fe  paffe  alors,  pourrait  fulfire  feul  aux  incrédules  pour  dé- 
montrer que  le  froid  eft  le  réfultat  d’un  mouvement,  & qu’il  en  occalionne 
un  évident  dans  les  fluides  qui  y font  expofés. 

17^.  Je  mets  en  dernier  lieu  le  moyen  fuivant  pour  perfectionner  les  li- 
queurs; il  confifte  à les  expofer  dans  un  bain  - marie  , à la  chaleur  de  l’eau  ' 
tiede  , avec  les  précautions  que  nous  avons  indiquées  dans  ce  chapitre  : celle 
de  tenir  le  vafe  un  peu  vuide , & de  le  boucher  exactement  ; puis  immé- 
diatement après,  de  mettre  les  vaiffeaux  qui  les  contiennent,  dans  de  l’eau 
la  plus  froide  polfrble  : ce  paffage  fubit  de  l’état  de  dilatation , occalionne 
par  le  bain-tiede,à  celui  de  rapprochement  que  fait  naître  l’eau  très-froide, 
donne  dans  l’clpace  d’une  journée  une  perfection  inattendue  aux  liqueurs. 
Mais , je  le  répète , tous  ces  moyens  ne  valent  pas  ce  que  le  tems  y peut  foire. 
En  effet,  on  obfervera  que  dans  toutes  les  liqueurs  il  y a du  fucre,  elpece  de 
corps  fufceptible  de  la  fermentation  lorfqu’il  eft  diilbus;  que  plufieurs  de 
ces  liqueurs  contiennent  des  fucs  fermentefcibles  extraits  des  fruits.  Si  la  quan- 
tité finguüere  de  liquide  fpiritueux , fi  la  trop  grande  abondance  d’eau  foit  un 
obihclc  à ce  que  ce  mouvement  fermentatif  fe  paffe  aulli  promptement  & 
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avec  autant  d’énergie  que  dans  les  fermentations  ordinaires , ils  ne  mettent  pas 
un  obftacle  abfolu  à la  marche  lente  de  cette  fermentation , & c’eft  à elle  qu’il 
faut  attribuer  l’efpece  de  perfeélion  lente  que  le  tems  apporte  à nos  liqueurs. 

176.  Je  terminerai  ce  chapitre  en  fhifant  voir  comment  un  liquorifte  peut 
exécuter  fur-le-champ  une  infinité  de  liqueurs  nouvelles , & je  rapprocherai 
ici  ce  qui  peut  être  épars  dans  les  chapitres  précédens.  Je  fuppofe  donc  qu’à 
l’exemple  des  confifeurs,  un  liquorifte  ait  du  firop  de  fucre  tout  fait,  de  ma- 
niéré à lavoir  combien  de  fucre  entre  dans  une  mefure  donnée  de  ce  firop , 
qui , pour  fe  conferver  long-tems , doit  être  au  moins  cuit  comme  les  firops 
des  pharmaciens  } je  fuppofe  encore  qu’il  n’imitera  pas  les  confifeurs  , en 
tenant  fon  firop  ailleurs  que  dans  des  cruches.  Ces  derniers  ont  une  vafte  baf- 
fine  de  cuivre , qui  ne  défemplit  jamais  , & l’on  conviendra  que  c’eft  au 
moins  une  grande  imprudence  de  leur  part.  D’autre  part,  notre  liquorifte  aura 
des  provifions  d’excellent  efprit  de  vin  & de  bonne  eau-de-vie  de  Cognac.  Je 
ne  parle  pas  de  là  provifion  d’eau , parce  que  cette  efpece  d’ingrédient  s’ob- 
tient & lé  purifie  aifément.  Dans  trois  armoires  différentes , il  aura  d’une  part 
des  elprits  de  vin  chargés  par  la  diftillation  des  différeris  aromates  ( 48  ) > tels 
que  de  l’efprit  de  badiane , de  l’efprit  de  citron  , de  l’elprit  de  bois  de  Rhodes , 
&c.  Je  fuppofe  que  fa  provifion  peut  être  d’une  quarantaine  de  flacons.  Dans  la 
fécondé  armoire , il  aura  dans  de  petits  flacons  les  huiles  effentielles  de  tous  les 
genres  , & à côté  de  chacune  ces  mêmes  huiles  dilfoutes  jufqu’à  faturatiort 


(48)  On  peut  fe  pafler  d’avoir  des  pro- 
vi  fions  d’efprits  de  vin  chargés  par  la  diftil- 
lation des  differens  aromates,  tels  que  l’et 
prit  de  citron,  l’efprit  de  bois  de  Rhodes, 
&c.  Il  fuffit  d’avoir  une  petite  provifion 
d'huile  efientieile  de  citron,  de  bois  de  Rho- 
des , Sx.  & l'on  pourra  dans  l’inftant  char- 
ger de  l’efprit  de  vin  d'aromates  à volonté. 
On  n’a  pour  cela  qu’à  verfer  quelques  gout- 
tes d’huile  aromatique  quelconque,  fur  un 
morceau  de  fucre  ; en  le  faifanc  enfuite  fon- 
dre dans  l’cfprit  de  vin , on  l’aromatifera 
fur-le-champ.  De  cette  maniéré  l’on  corr.po- 
fera  les  liqueurs  fines  à volonté , & fans  avoir 
l’embarras  de  la  diftillation.  Voulez- vous 
faire  , par  exemple  , du  cédra  ? vous  verfe- 
rez  deux  à trois  gros  d’huile  efientieile  de 
cédra , fur  un  peu  de  fucre , que  vous  ferez 
fondre  enfuite  dans  quatre  pintes  d’efprit 
de  vin,  & que  vous  mêlerez  avec  un  firop 
fait  à froid , compofé  de  quatre  livres  de  fu- 
cic  & de  huit  pintes  d’eau  ; s’il  arrivait  que 


la  liqueur  fût  un  peu  trouble , une  pincée 
d’alun  la  clarifierait,  ou  l’addidon  d’un  peu 
d’efprit  de  vin  non  aromatifii , ou  enfin  l’em- 
ploi du  blanc  d’œuf  ; mais  fi  l’on  procédé 
bien,  la  liqueur  eft  tout  de  fuite  limpide, 
ou  l’eft  au  moins  au  bout  de  vingt-quatre 
heures. 

Voulez-vous  faire  du  cinnanome-liqueur  ? 
unifiez  fix  gouttes  d’huile  efientieile  de  ca- 
nelle,  à une  pinte  d’elprit  de  vin,  & mê- 
lez-le  avec  un  firop  fait  avec  une  pinte 
d’eau  St  une  livre  & demie  de  fucre  ; après 
deux  jours  de  mélangt,  filtrez. 

Voulez-vous  faire  des  liqueurs  avec  en- 
core moins  d’embarras  ? ayez  en  réferve  quel- 
ques fiacons  de  l’eau  divine  fimple  ou  bafe 
de  liqueur , dont  la  compofition  fe  trouve  à 
la  fin  de  cet  ouvrage,  dans  le  nombre  des 
recettes  qui  le  terminent;  & vous  en  ferez 
telle  liqueur  qu’il  vous  plaira , en  y introduis 
fant  de  la  maniéré  indiquée  quelques  gouttes 
d’une  huile  efientieile  quelconque. 
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dans  des  dofes  connues  d’efprit  de  vin  •,  enfin , dans  la  troifieme  armoire 
il  aura  les  teintures  de  prcfque  toutes  les  fubftances  dont  il  aura  les  liqueurs 
diltillécs , & mime  de  plufieurs  autres  , telles  que  le  rnul'c , l'ambre  & la 
vanille , qui  ne  donneraient  rien  par  ia  diltillation.  Il  peut  encore  avoir  des 
teintures  de  fafran  , de  cochenille  & de  tournefol , toutes  prêtes.  Il  peut  en- 
core tenir  toutes  laites  & l'efpece  d’eau  divine  décrite  ci-dcffus , & une  bafe 
aux  huiles  des  liquoriftes , c’efl-à-dirc , un  mélange  de  cinq  parties  d’excel- 
lente eau-de-vie  fur  neuf  parties  de  firop  légèrement  cuit  ; & avec  cette  ef- 
pece  de  magafin  & un  goût  délicat , pour  peu  qu’on  veuille  réfléchir  à tout 
ce  qui  eft  dit  dans  cette  fécondé  partie , il  en  fera  prefque  des  productions  du 
liquorille,  «infi  que  nous  l’avons  dit  plus  haut,  comme  de  celles  du  mufi- 
cien , qui  diverlïfic  fi  finguliérement  fes  chants  & fon  harmonie , en  employant 
un  moindre  nombre  de  fccours  primitifs. 

rr  ■ <f ni  O» 

chapitre  VII. 

Notice  & réflexions  fur  les  liqueurs  étrangères  dont  on  a quelque  coït- 

naiflhnce. 

• 177-  On  doit  bien  fentir  que  le  luxe  des  liqueurs  n’ell  pas  uniquement 

dû  à nos  artiltes  Français  : plus  l’efprit  de  fociabilité  s’eft  répandu , plus  les 
connaiiiànces  de  tout  genre  ont  dû  fc  multiplier  ; ainfi , indépendamment  des 
fecours  que  prêtent  à nos  liquoriftes  les  aromates  apportés  par  les  premiers 
voyageurs  , les  nations  auxquelles  ils  appartenaient  ont  pu  & dû  faire  les 
premiers  des  liqueurs  particulières , d’autant  plus  agréables  à ceux  qui  les 
recherchent,  que  ces  liqueurs  venaient  de  loin  ou  étaient  préparées  avec  des 
fubltanccs  peu  connues.  C’eft  ainfi  que  les  Hollandais  ne  furent  pas  plus  tôt 
les  maitres  du  commerce  exclufif  de  la  cannelle , que  des  Provinces-Unies  on 
vit  fe  répandre  dans  tout  le  refie  de  l’Europe , non-feulement  cette  écorce 
-aromatique,  mais  encore  une  liqueur  précieufe,  connue  fous  le  nom  de  cin- 
namomc.  C’cll  ainfi  encore  que  les  premiers  pofTcflcurs  des  isles  nommées 
Barbades , faifant  ufage  des  aromates  connus  dans  ces  isles,  répandaient  dans 
le  refte  de  l’Europe  la  liqueur  ou  crème  dite  des  Barbades . Les  Anglais , poflet 
feurs  pendant  long-tcms  du  petit  fecret  qu’on  leur  a enfin  arraché  depuis 
en  France  , de  cultiver  avec  fuccès  le  fafran , diflribuaient  leur  efcubac  blanc 
& rouge. 

178-  Nos  colons  d’Atnérique , plus  inftruits  que  les  premiers  conquérani 
de  ce  nouveau  monde  de  la  quantité  prodigieufe  d’aromates  différens  qui  y 
çroiffaient , & profitant  de  la  préoccupation  dans  laquelle  on  étoit  que  leur 
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eau-dc-vic  était  celle  du  lucre , ont  de  leur  côté  établi  un  commerce  conG- 
dérable  de  liqueurs , toutes  connues  fous  le  nom  de  liqueurs  des  isles , ou 
quelquefois  lous  le  nom  du  fabriquant  qui  les  préparait  ou  les  vendait  avec 
le  plus  de  fuccès  : le  fabriquant  eft  actuellement  une  veuve  nommée  madame 
Àmfout , dont  les  liqueurs  diverfes  font  encore  très  - peu  connues.  Comme 
la  plupart  des  autres  liqueurs  , le  ciunamome , l'efcubac  & la  liqueur  des 
Barbades , font  parvenues  à être  du  nombre  de  celles  que  nous  préparons  en 
France  avec  autant  de  fuccès  que  leurs  premiers  inventeurs , nous  ne  parle- 
rons ici  que  des  liqueurs  des  isles. 

179.  On  a cru  que  ces  liqueurs  11e  devaient  leur  excellence  qu’à  l’efpece 
d’eau-de-vie  plus  ou  moins  rectifiée  , appellée  taffia  ou  rum;  mais  ce  premier 
préjugé  s’elt  bientôt  évanoui  : les  liqueurs  faites  avec  cette  efpecc  d’eau- 
de-vie  confervent  une  odeur  empyreumatique  & n’ont  point  le  làvoureux 
des  liqueurs  des  isles.  On  a fu  que  les  fabriquans  de  liqueurs  américaines 
ne  parvenaient  à compofer  leurs  liqueurs  aulli  parfaites  qu’en  employant  de 
l’eau-de-vie  de  France  de  la  meilleure  efpece  , telles  que  les  bonnes  eaux- 
de-vie  de  Cognac , &c. 

|’  180.  Une  fécondé  découverte  a été  celle-ci:  les  eaux-de-vie  durant  la  tra- 
verse acquièrent  un  velouté  que  le  féjour  le  plus  long  11e  peut  pas  leur 
donner  > c’elt  ainli  que  les  vins  durs  de  nos  contrées  méridionales  fe  trouvent 
potables  après  avoir  long-tems  voyagé  fur  mer.  La  chaleur  du  climat  dans 
lequel  fe  compofent  les  liqueurs  , eft  une  autre  caufe  concurrente  de  la  bonté 
de  leur  compofition  ; car  on  11’a  pas  perdu  de  vue  ce  que  nous  avons  dit 
fur  les  moyens  de  perfectionner  ces  fortes  de  compofitions  ; ajoute*  à cela 
que  les  mêmes  caufes  qui  donnent  à l’cau-de-vie  de  France  que  l’on  trant 
porte  aux  isles  , cette  fupériorité  que  nous  venons  de  remarquer,  donne  aux 
liqueurs  qui  en  réfulteut  & qui  ont  été  fabriquées  aux  isles  un  ton  de  fupé- 
riorité de  plus  par  leur  tranfport  des  isles  en  France.  Voici  pour  ce  qui 
regarde  la  manipulation;  & toutes  les  fois  qu’on  aura  les  mêmes  circonftan- 
ces  ou  leur  équivalent , on  eft  bien  für  d’obtenir  des  liqueurs  qui  équivau- 
dront à celles  des  isles. 

181.  Il  n’en  eft  pas  de  même  de  la  partie  aromatique;  c’cft  jufqu’à  ce 
jour  un  fecret  prefqu’impénétrable  pour  quelques-unes  de  ces  liqueurs: 
car  on  a bien  découvert  celle  dont  le  cinnamomun  fait  la  bafe  ; on  conçoit 
quelle  eft  la  liqueur  des  cinq  fruits  de  ce  pays  ; on  fait  que  c’cft  le  réfultat 
d’un  mélange  heureux  du  poncire,  du  limon , du  cédra , de  la  bergamote  & 
de  l’orange  amere  ou  bigarade  : on  fait  encore  que  l’efpece  de  graine  qui  a 
une  odeur  mélangée  de  mufeade , de  gérofle  & de  poivre , que  l’on  connaît 
fous  le  nom  de  graines  d’épices , eft  la  bafe  d’une  autre  liqueur  : mais  il  en  eft 
un  grand  nombre  dont  l’aromate , pour  être  agréable , n’en  eft  pas  moins 
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Ignoré.  Je  ne  puis  mieux  faire  connaitre  jufqu’où  va  l’intelligence  des  fabri. 
quans , qu’cn  rapportant  ce  qui  m’elt  arrivé  à moi-même  dans  une  circon£ 
tance  finguliere. 

1 8a-  ÜN  particulier  m’ayant  fait  goûter  après  le  repas , d’une  des  liqueurs 
de  madame  Amfout , en  me  priant  de  lui  dire  fi  j’en  découvrirais  la  baie  aroma- 
tique , j’avouai  mon  infuffifance.  La  nuit  fuivante , je  fus  travaillé  de  coliques 
qui  me  firent  craindre  feulement  d’être  peut-être  forti  par  extraordinaire  de 
mon  régime  de  vivre.  On  devait  fe  trouver  huit  jours  après  , & je  me  promis 
bien  d'être  encore  plus  réfervé  que  je  ne  l’avais  été  : je  me  tins  parole  , & 
n’en  terminai  pas  moins  mon  repas  par  goûter  de  nouveau  cette  liqueur  des 
isles.  La  nuit  fuivante  fut  cruelle  , j’eus  des  rapports  fans  nombre  & des 
évacuations  doulourcufes.  Comme  ces  rapports  me  préfentaient  toujours  la 
faveur  de  la  liqueur  que  j’avais  bue , je  crus  y découvrir  une  analogie  avec 
un  certain  firop  qui  nous  vient  pareillement  des  isles.  Dès  le  lendemain  matin 
je  vérifiai  mon  foupçoti , & trouvai  tant  de  relfemblance  entre  la  faveur  du 
firop  de  calebade  & celle  de  la  liqueur  en  queftion  , que  je  ne  fais  aucun 
doute  que  la  fleur  de  calebade  qui  a une  odeur  très-fuave  dans  le  pays,  ne 
foit  la  bafe  d’une  des  liqueurs  de  madame  Amfout.  Combien  faudrait -il 
d’expériences  femblables  à la  mienne  pour  découvrir  toutes  les  variétés  de 
fleurs  aromatiques  que  trouve  fous  là  main  & que  peut  employer  un  liquo- 
rifte  dans  ce  nouveau  monde  ? 

18}-  Si  je  ne  m’étends  pas  davantage  fur  les  liqueurs  étrangères  , c’eft 
que  leur  nombre  eft  finguliéremcnt  rclfreint  ; que  d’ailleurs  un  plus  grand 
nombre  des  anciennes , en  fc  naturalifant  , pour  ainfi  dire  , parmi  nous , 
ccdent  d’y  être  connues  comme  liqueurs  étrangères.  Il  m’a  fuffi , eu  comparant 
ccl'es  de  ces  liqueurs  étrangères  qui  peuvent  encore  être  en  vogue  parmi 
nous,  avec  les  liqueurs  fabriquées  en  France,  de  montrer  d’où  dépendait 
l’efpecc  de  fupériorité  qu’on  ne  peut  refùfer  aux  premières. 

184-  Comme  jufqa’ici  il  s’eft  moins  agi  des  ingrédiens  propres  à telles 
ou  telles  liqueurs , que  de  développer  la  méthode  ou  la  plus  ufitée  ou  la 
plus  conforme  à la  laine  phyfique  , pour  bien  faire  les  différentes  efpeces  de 
liqueurs,  dallées  comme  nous  avons  fait,  nous  croyons  devoir  à nos  lec- 
teurs une  efpccc  de  dictionnaire  qui , dénué  de  tout  détail  relatif  à la  na- 
ture des  ingrédiens  ou  à la  manipulation  quelconque , lui  procure  la  fatis- 
faction  de  mettre  avec  un  certain  fuccès  en  pratique  tout  ce  qui  eft  dit  dans 
cette  fécondé  partie.  Nous  ne  nous  engageons  cependant  pas  à donner  tou- 
tes les  formules  connues , mais  feulement  à en  indiquer  un  atfez  bon  nom- 
bre de  chaque  efpccc , pour  fatisfaire  amplement  la  curiofité  des  leéteurs. 
Je  garantis  bien  la  bonté  des  recettes  que  je  donnerai  i mais  je  ne  m’engage 
pas  a faire  croire  qu’il  n’y  en  ait  pas  de  meilleure.  On  trouvera  cette  liiU 
x de  recettes,  à la  fin  de  tout  l’ouvrage. 
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Dt!  DEBITANT  DE  L l Q U E V K S , P L V S CONNU  SOUS  LA 
DÉNOMINATION  DE  CAFETIER-LIMON  K ADI{  R. 

«»  


CHAPITRE  PREMIER. 

Du  commerce  des  eaux-de-vie  & liqueurs , fait  far  les  débitons. 

i.Nov  S avons  annoncé  dans  l’introdudion , qu’au  nombre  des  per- 
fcnnes  qui  prétendent  avoir  droit  à la  diiiillation , le  trouvaient  les  limon- 
nadiers.  Cette  communauté,  une  des  plus  nombreufes,  eft  cependant  de 
très  - nouvelle  inftitution.  Nos  bons  aïeux  fe  raflemblaicnt  chez  des  mar- 
chands de  vin  , on  appellait  cela  aller  à C tflamintt.  Pour  peu  qu'on  life  l’hif- 
toire  anecdote , on  voit  que  les  grands  ibigneurs  avaient  eux  - mêmes  leur 
taverne  favorite  ; que  les  gens  d’efprit  avaient  la  leur , & qu’il  n’y  avait 
prcfque  pas  de  honte  à s’annoncer  pour  bon  & grand  buveur.  Plulieurs  de 
nos  provinces  ont  confervé  ce  goût  antique  ; la  Flandre  fur  - tout  ne  l’a 
point  perdu.  Soit  qu’on  fe  lafsât  de  cette  cfpece  de  rendez-vous  où  il  s’é- 
tait glilTé  des  abus,  la  débauche  & même  le  libertinage;  ou  que  le  goût 
pour  la  nouveauté  ait  travaille  avec  plus  d’énergie  fur  les  tètes  franqailes  ; 
à l’époque  d’une  première  ambaflàde  que  reçut  Louis  XIV  de  la  part  du 
grand -feigneur,  un  Turc  de  la  fuite  de  l’ambaifadeur  établit  dans  le  quartier 
le  plus  pailàger  de  cette  ville  une  boutique  dans  laquelle  il  donnait  à boire 
du  café  , cfpece  de  liqueur  Favorite  aux  Levantins.  La  propreté  de  cette 
boutique,  la  nouveauté  des  vafes  dans  lefquels  on  fervait  cette  liqueur  , 
l’excellence  de  cette  boitfon,  peut-être  aulTi  le  dégoût  pour  l’efpece  de  dé- 
bauche devenue  trop  fréquente  chez  les  marchands  de  vin  ; tout  concourut 
à donner  à l’établillement  du  Turc  une  vogue  fingulierc.  Non -feulement 
■41  fit  fortune  ; mais  le  très  - grand  nombre  de  lès  rivaux  qui  s’établirent 
prefque  fur-le-champ  , s’en  trouva  bien.  Les  cafés  devinrent  le  rendez-vous 
des  honnêtes  gens  ; on  deferta  les  ellaminets  ; & devenus  nombreux  & riches , 
les  limonnadiers  fe  firent  accorder  des  Uatuts,  une  confrairie  & des  privilèges. 
U ell  fâcheux  qu’ils  n’aient  pu  prendre  pour  leur  patron  leur  premier  inlti- 
tuteur  ; mais  il  e(t  mort  mufulman. 

2-  En  demandant  des  rcglemens ,’  les  limonnadiers  fe  firent  attribuer  le 
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débit  & même  la  compofitio»  de  toutes  les  liqueurs  composes  i & ils  ont 
tellement  joui  de  ce  privilège , qu’on  les  a vus  foutenir  avec  intrépidité , & 
gagner  contre  les  plus  riches  & les  plus  entreprenait?  marchands,  le  droit 
exclufif  de  les  débiter.  Soit  que  les  vinaigriers  n’aient  pas  apperqu  dans  le 
teins  jufqu'où  cette  nouvelle  concurrence  pouvait  nuire  à leur  commerc--:, 
ou  qu’ils  aient  cru  devoir  en  négliger  cette  branche , ils  le  font  trouvés 
avoir  les  limonnudiers  pour  rivaux  dans  la  partie  de  la  diftillation.  Le  limon- 
nadier  e(t  donc  par  état  vendeur  de  toute  liqueur  chaude , de  toutes  celles 
qui , préparées  avec  des  fucs  de  fruits  & du  fucre , font  connues  généra- 
lement  fous  les  noms  de  liqueurs  fraîchis  & de  glaces , & enfin  diftillant , 
fabriquant  & débitant  les  liqueurs  fortes  depuis  l’eau -de -vie  jufqu’à  la 
liqueur  la  plus  compoféc.  C'clt  à ce  dernier  titre  que  nous  parlons  d’eux 
dans  cet  ouvrage  ; mais  il  faut  oblérver  que  le  débit  de  l’cau-de-vie  propre- 
ment dite  ,ne  le  fait  que  par  ceux  des  cafetiers  qui  ont  le  moins  d’occafions 
de  vendre  les  liqueurs  chaudes  ; on  pourrait  les  regarder  comme  des  regra- 
tiers , cfpcce  de  petits  marchands  qui  , fous  une  limplc  perrailfion  de  po- 
lice , appellée  lettre  de  regrat , ont  la  faculté  de  vendre  k petit  poids  & à 
petite  mefure  une  infinité  de  fubllanccs  à l’ufage  du  menu  peuple.  Le  débit 
de  l’eau -de -vie  eft  encore  en  concurrence  avec  les  vinaigriers  & les  épiciers 
détailleurs.  Dans  beaucoup  de  nos  villes  de  provinces, ce  font  même  encore 
les  vinaigriers  qui  feuls  donnent  à boire  chez  eux  l’eau  - de  - vie. 

3.  Rien  de  plus  limplc  en  apparence  que  ce  commerce.  Il  s’agit  d’avoir  de 
bonne  eau-de-vie  marchande , & de  la  diltribuer  eu  détail  , de  manière  à ce 
que , & pour  la  mefure  & pour  le  prix  , le  débitant  n’y  perde  pas  : ainfi  je 
fuppofe  une  pinte  d’eau-de-vie  de  vingt-huit  fols  ; le  débitant  la  dilbribuant  en 
petite  mefure  du  prix  de  fix  liards  la  mefure,  il  faut  qu’il  retrouve  dix  - neuf 
mefures  dans  là  pinte , afin  d’avoir  l’équivalent  de  cette  même  pinte  s’il  la 
vendait  à la  fois.  Mais  ici  commence  un  premier  abus  ; les  petites  mefures 
font  arrangées  de  maniéré  à avoir  un  extérieur  grand , mais  par  le  fait  une 
capacité  telle  qu’au  lieu  de  dix-neuf  mefures,  la  pinte  peut  en  fournir  juf- 
quà  vuig-quatre  , ce  qui  donne  l’eau-de-vie  à trente-huit  lois  au  lieu  de  vingt- 
huit  fols.  Ce  11e  ferait  prefque  rien , attendu  la  perte  nécelTairc  dans  tout  dé- 
tail i mais  une  foule  d’abus  d’autant  plus  graves  que  c’clt  toujours  le  manou- 
vrier  qui  en  eft  la  viélinie , fe  prélente  dans  la  vente  au  détail  de  l’eau-de- 
vie  , fur-tout  depuis  l'introduction  de  ces  eaux-de-vie  fortes  que  le  débitant 
doit  mêler  avec  de  l’eau  pour  en  faire  de  l’eau-de-vie  potable.  Les  propor- 
tions de  l’eau  font  connues  & déterminées  entre  négociaus  ; mais  tel  homme 
qui  lé  ferait  fcrupule  de  tromper  iàm  confrère  , ou  plutôt  qui  ne  le  pourrait 
point , parce  que  celui-ci  s’en  appcrcevrait , n’hélite  pas  à tromper  le  mallieu- 
teux  qui  vient  boire  l’eau-de-vie  chez  lui,  en  outre-palfant  la  proportion  due 
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de  l’eau  dans  fou  eau-de-vie  ; enforte  qu’aj'ant  de  l’eau-de-vie  $ , c’eft-  à - dire , 
telle  qu’il  faille  ajouter  trois  pintes  d’eau  pour  faire  fept  pintes  d’eau-de-vie 
potable , le  débitant  ne  craint  pas  d’ajouter  quatre  pintes  au  lieu  de  trois  : ce 
qui  * par  le  fait , lui  fait  vendre  au  détail  une  pinte  d’eau  fur  le  pied  de  vingt- 
huit  fols  la  pinte  ; mais  le  débitant  fait  trop  bien  que  ces  eaux-de-vie  factices 
perdent  à la  longue  de  leur  bonté  , & que  d autre  part  les  gourmets  défirent 
que  l’eau-de-vie  J'oit  vieille.  Comme  plus  l’eau-de-vie  cft  vieille , plus  elle  cft 
colorée , la  racine  de  curcuma , efpece  de  gingembre  , eft  une  reflburcc  ,qui 
leur  donne  le  double  avantage  de  donner  à leur  eau-de-vie  une  teinte  très- 
foncée  , & de  lui  communiquer  une  âcretc  que  le  journalier  qui  la  boit  con- 
fond avec  la  force  fpiritueufe.  De  commerçant  à commeiçant  rien  n’ellplus 
aifé  à découvrir  que  ces  fraudes  ; le  pefe-liqueur  eft  une  rclfource  qu'aucun 
d’eux  ne  néglige,  & le  coup-d’œil  leur  fuffitpour  découvrir  fi  l’eau -de -vie 
eft  colorée  artificiellement  ou  non;  en  la  goûtant  d’ailleurs  , quelque  peu  de 
matière  âcre  qu’on  y ait  mis , elle  n’échappe  point  à leur  palais,  liais  ce  mal- 
in ureux  que  le  befoiu , l’habitude, le  préjugé , la  médiocrité  de  fortune  portent 
à croire  qu’une  petite  dofe  d’eau-de-vic  le  fouticudia  autant  qu’une  quan- 
tité de  vin  plus  considérable  & plus  chcre  , à quels  ligues  reconnaîtra  - 1 - il 
ces  abus  dont  il  eft  la  dupe  ? J’avoue  que  je  n’en  connais  auçun  qu’on  puiû'e 
lui  indiquer , à moins  qu’il  ne  veuille  employer  un  certain  moyen  ridicule 
en  apparence  , & qu’il  met  en  uf  gc  plus  par  habitude  qu’à  delfcin  prémédité. 
Il  eft  rare  qu’un  buveur  d’eau-de-vie  n’égoutte  dans  là  main  le  verre  qui  con- 
tenait cette  liqueur  ; il  l’échauffe  en  frottant  les  mains  ; & eu  les  portant  à 
lou  nez,  veut  au  moins  par  cette adion  rendre  cet  organe  complice  des  ex. 
cès  de  fou  palais.  Alors  , s’il  voulait  y foire  attention  , il  reconnaîtrait  & la  fai- 
bleife  de  l’eau-de-vie  qu’il  aurait  bue  , par  la  difficulté  qu’elle  aurait  à s’éva- 
porer , & par  l’odeur  qu’elle  exhalerait , les  fubllanccs  étrangères  qu’on  y 
aurait  ajoutées.  Mais  pourquoi  infifter?  Seront-ce  Tes  buveurs  d'eau-  de-  vie 
qui  liront  cet  ouvrage  ? 

4.  En  développant  les  abus  qui  fe  commettent  dans  ce  détail , je  n’ai  pas 
eu  intention  d’inculper  tous  les  dctailleurs.  Il  en  cft  que  des  fentimens  hon- 
nêtes empêchent  de  commettre  aucune  fraude  ; je  me  plais  même  a croire  que 
c’eft  le  plus  grand  nombre  : mais  devais-je  parler  d ^tte  efpece  de  commerce  , 
fans  donner  le  tableau  des  malverlàtions  dont  il  Wut-ètrc  fufceptiblc  ? Pour 
ce  qui  eft  du  débit  des  liqueurs  proprement  dites,  elles  fe  fervent  de  deux 
manières  chez  le  limonnadier;  ou  bien  au  petit  verre,  & alors  on  les  y verlc 
d’une  bouteille  quelconque,  en  teuant  ces  verres  fur  des  fbucoupes;  ou  bien 
à la  uuipmt , cipcce  de  nom  donné  à des  bouteilles  courtes , tenant  à peu  près 
demi-fèpticr.  Les  limonnadicrs  les  fervent  , en  été  fur-tout , dans  une  petite 
boîte  de  fer-blanc  remplie  d’eau  glacée  ; ce  font  les  liqueurs  fines  qui  fe  dif- 
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tribuent  le  plus  ordinairement  fous  cette  derrière  forme.  Je  ne  parlerai  pat 
ici  des  liqueurs  communes, qui  font  toutes  fufcrptibles  des  abus  que  nous 
avons  reprochés  à l’eau-dc-vie  détaillée  , & dont  le  débit  n’appartient  qu'à 
la  derniere  claire  des  limonnadiers  proprement  dits.  J’ai  expofé  ailleurs  com- 
ment on  contrefaifait  l’eau-de-vie  d’Andaye  ; Pefpece  de  contrefàdion  dont 
ferait  fufceptible  le  vin  d’Alicante , cfpece  de  vin  de  liqueurs  d’un  débit  très- 
commun  chez  le  limonnadier.  Cette  contre: action  tient  à l’vt  & commerce 
des  vins. 

«-■"C-III  II  i il&ft-K-i  .1 L-.  1 .-.■■■rw.r  e». 


CHAPITRE  II. 
Du  café. 


f.  C’est  à l’ufage  de  la  bollTon  communément  appellée  cafi , que  doi- 
vent leur  dénomination  les  artiftes  qui  nous  occupent  .dans  cette  troificme 
partie.  On  a de  toutes  parts  des  delcriptions  de  la  plante , qui  eft  une  efpece 
de  jafmin  ( 49  ) , de  fa  feve  proprement  dite  , de  la  maniéré  de  récolter , de  la 
culture  & du  commerce  du  café.  Cette  plante  n'eft  connue  en  France  que 
depuis  un  fiecle  au  plus  : elle  ne  venait  autrefois  que  de  l’Arabie;  les  Levan- 
tins feuls  en  faifaient  ufage.  Non-feulement  elle  a profpéré  dans  nos  colonies 
de  l’Amérique  , mais  elle  y eft  devenue  un  objet  de  commerce  important  pour 
toute  l’Europe  , & fi  confidérabls  pour  quelques  contrées  , que  l’on  a été 
obligé  d’y  faire  des  réglemens , foit  pour  en  limiter  la  culture , foit  pour  en 
défendre  l’ufàge.  Les  différentes  contrées  d’où  fe  retire  le  café  peuvent  réduire 
à quatre  claifes  générales  celui  qu’on  achète  : le  café  Mocka , le  café  Bour- 
bon , le  café  des  islcs  & le  café  de  Cayenne.  Ils  différent  tous  entr’eux , foit 
pour  la  groiïéur,  foit  pour  la  couleur.  Le  Mocka  eft  plus  jaune  que  verd; 
le  Bourbon  eft  petit  & verd  ; le  Cayenne  reflcmblerait  au  Mocka , s’il  n’était 
pas  plus  gros  que  lui , comme  celui  des  isles  reflemble  au  Bourbon  , à cela 
près  qu’il  eft  plus  gros.  On  obfervc  que  le  café  ne  conferve  une  teinte  ver- 
dâtre que  parce  qu’il  eft  trop  nouvellement  recueilli.  Auffi  des  gourmets 
fufpendent  - ils  leur  café  ,*>  îs  un  endroit  fec  & chaud  » pour  achever  de  le 
deliéchcr. 

6.  Quel  que  foit  le  choix  du  café , le  cafetier  le  torréfie  en  le  mettant 


( *9  ) Son  analogie  avec  le  jafmin  lui  a 
fait  mériter  le  nom  de  jçfminum  srabitum. 
Al.  de  Juflïeu  a donné  la  defcripdon  & la 
figure  du  caficr , dans  les  Mémoires  de  l’a- 
«adémie  de  Paris , de  171  j , page  388  > ta- 


ble 7 , fous  le  nom  de  jafminum  arabi- 
cum,  lauri  folio , ciijus  J'cmen  apud  nos 
café  dicitur.  M.  Linné  fepare  le  cafier  du 
genre  des  jafmins , & le  nomme  toffea  arfi. 
bica. 
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dans  une  efpece  de  boite  ronde  faite  en  tôle  forte , & qui  eft  traverse  par 
un  axe  ou  broche  de  fer , dont  une  des  extrémités  ett  en  pointe , tandis 
que  l’autre  fe  termine  en  manivelle.  Cette  boite  ou  cylindre  de  tôle  eft  garnie 
dans  fon  milieu  d'une  porte  à loquet  par  laquelle  on  vu  hic  & emplit  le  cylin- 
dre. On  a un  fourneau  carré , pareillement  en  tôle  , aflez  profond  pour  qu’en- 
tre la  grille  & le  cylindre , lorfqu’il  eft  pofé , il  fe  trouve  trois  à quatre  pouces 
d’efpace.  Ce  fourneau  monté  fur  quatre  pieds  de  fer,  reçoit  dans  deux  échan- 
crures les  deux  extrémités  de  l’axe  dont  nous  venons  de  parler;  d'où  il 
fuit  que  ce  cylindre  peut  être  tourné  à l’aide  de  la  manivelle  qui  dépafle 
un  des  côtés  du  fourneau  : 011  11’emplit  le  cylindre  de  café  que  jufqu’à  la 
hauteur  de  l’axe  qui  le  traverfe , parce  qu’on  a remarqué  qu’en  fe  torréfiant 
le  café  augmentait  aflez  de  volume  pour  remplir  prefque  la  totalité  du  cylin- 
dre. Le  tout  en  état , on  met  dans  le  fourneau , du  charbon  que  l’on  allume  } 
l’aâion  de  tourner  le  cylindre  failànt  l’eifet  d’un  foufifet , le  café  commence 
par  répandre  une  vapeur  obfcure  qui  n’a  aucune  odeur  , & qui  mouille 
l’intérieur  du  cylindre  ; le  café  devient  jaune  petit  à petit  : on  entend  un 
bruit  comme  de  décrépitement  ; le  café  fe  gonfle  finguliérement , & quitte 
une  pellicule  très -fipe,  dont  nous  allons  parler  inceflàmment.  Onfentune 
odeur  agréable  ; peu  à peu  il  s’élève  des  vapeurs  blanchâtres  : lorfque  cette 
odeur  commence  à être  accompagnée  d’un  petit  goût  de  feu , il  eft  tems 
de  retirer  le  cylindre , & de  continuer  à le  tourner  en  appu/ant  fon  axe 
fur  toute  autre  chofo  que  fur  le  fourneau.  Lorfque  la  vapeur  commence  à 
diminuer,  on  ouvre  le  cylindre;  on  y trouve  le  café  d’une  couleur  roufle 
tirant  fur  le  brun:  on  le  verfe  promptement  dans  une  caifleque  Ponpuifle 
fermer.  Le  point  eflendel  du  grillage  de  café  , c’eft  que  le  cylindre  foit 
remué  uniformément  .parce  qu  alors  les  grains  font  uniformément  bruns. 
Quant  à la  durée  de  cette  opération  , elfe  dépend  de  l'efpece  de  café  que 
l’on  brûle  ; mais  elle  a toujours  pour  indice  de  fa  fuffifance  l’odeur  agréable 
qui  s’exhale,  & la  couleur  plus  roufle  que  brune,  parce  qu’il  11e  s’agit  pas 
ici  de  détruire  ou  de  mettre  en  charbon , mais  de  développer  un  comment 
cernent  d’huile , d’où  dépendra  la  bonne  qualité  de  la  liqueur  cafl. 

7.  Lorsque  le  café  eft  bien  brûlé , il  fe  trouve  une  quantité  plus  ou  moins 
confidérable  de  ces  pellicules  dont  nous  avons  parlé,  & dont  on  dit  que 
les  fultanes  fe  forvent  uniquement  pour  faire  leur  café:  toujours  cft-il  vrai 
que  ces  pellicules  qui  ont  appartenu  à la  partie  de  la  feve  , qu’on  peut  en 
«ppcller  l’enveloppe  immédiate,  étant  d’ailleurs  moins  torréfiées  que  la  feve 
même,  fourniflènt  une  boitîon  plus  aromatique  & moins  âcre  ; mais,  pour 
dire  la  vérité , on  n’cft  pas  dans  I’ulàgc  de  les  leparer  de  la  feve , & l’on 
met  le  tout  dans  un  moulin,  pour  y être  réduit  en  poudre  groiïierc.  j’ai 
vue  fois,  obfervé  que  du  café  qui  n’avait  pas  été  aifez.  brûlé,  mêlé  avec 
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dofc  égale  du  même  fuffifamment  grillé , avait  fourni  une  liqueur  plus  agréa- 
ble que  chaque  efpece  de  café  feule  & ifolée  n’en  avait  produit. 

g.  Le  moulin  du  cafetier  eft  ordinairement  en  fcr.compole  d'une  boite 
en  forme  de  trémie  ronde  ou  quarrée,  pofee  fur  une  portion  de  cylindre 
d'acier , lequel  cylindre  cil  creux,  & divifé  en  fa  furface  intérieure  par  une 
infinité  de  liilons  dont  les  côtés  fout  faillantes  ; leur  profondeur  clt  au  plus 
d’un  huitième  de  ligne  : la  cavité  du  cylindre  cil  remplie  par  une  noix  demi- 
ovoïde,  pareillement  de  bon  acier,  dont  la  furface  cil  lïllonnée  un  peu  plus 
profondément  que  celle  du  cylindre , & quelquefois  en  demi-fpirale.  La  por- 
tion elliptique  de  cette  noix  eït  la  partie  fupérieure:  elle  ell  traverfée  par  un 
axe  qui  d’une  part  pôle  fur  une  traverfe  de  fer  placée  à labafe  du  cylindre  , 
& de  l’autre  palTe  par  une  autre  traverfe  pareillement  de  fer,  qui  occupe 
la  bafe  de  la  trémie.  Cet  axe  ell  affez  alongé  pour  être  un  peu  plus  long 
que  la  hauteur  de  la  trémie:  là  fou  extrémité  ell  équarrie  pour  recevoir 
une  manivelle,  à l’aide  de  laquelle  on  fait  tourner  la  noix  dans  le  cylindre. 
Plulicurs  artiües  intelligent  font  adapter  à cette  tige  ou  axe,  vers  le  milieu 
de  la  trémie , deux  petits  ailerons  de  fer  battu  plus  ou  moins  longs  & larges , 
fuivant  la  capacité  de  la  trémie , placés  tous  deux  obliquemment  ; c'ell-à- 
dire , que  de  ion  point  d’attache  l’un  de  ces  ailerons  tend  vers  le  fond  de  la 
trémie,  tandis  que  l’autre  s'élève.  Cette  précaution,  en  remuant  conftam- 
ment  le  grain  qu’on  va  mettre  dans  la  trémie , empêche  qu’il  ne  s’engorge 
vers  fa  bafe , & rend  le  lèrvice  du  moulin  plus  prompt  & plus  égal 

9.  Il  c(l  inutile  de  dire  que  dans  quelques  moulins  cette  noix  & la  ma- 
nivelle font  horifontales , qne  même  celle-ci  ell  double,  & qti’au-dcflous  de 
la  noix  on  place  un  vailfeau  capable  de  recevoir  la  matière  qui  y tombera; 
mais  il  ne  l’ell  pas  d’avertir  que  le  jeu  de  la  noix  dans  le  cylindre  doit  être 
tel,  que  la  poudre  qui  en  fortira, foit  plutôt  trop  groife  que  trop  fine.  Tout 
le  monde  lent  ce  qui  doit  réfulter  lorfqu’ayaut  mis  du  café  brûlé  dans  la 
trémie,  on  fera  mouvoir  la  noix;  le  grain  écralé  entre  cette  noix  & le  cy- 
lindre, s’échappera  par  les  rainures  de  l’une  & de  l’autre,  & fera  ce  qu’on 
appelle  le  cafi  moulu. 

10.  C’est  avec  ce  café  moulu  que  l’on  prépare  la  liqueur  appellée  cafi. 
Comme  je  parle  ici  de  ce  travail  en  grand , je  ne  difeuterai  point  lequel  ell 
plus  avantageux  de  moudre  à la  fois  tout  le  café  brûlé,  ou  de  ne  le  moudre 
qu’à  melurc  qu’011  en  a befoin.  Je  ne  parlerai  pas  non  plus  des  précautions 
plus  ou  moins  minutieulés , employées  par  certains  particuliers,  pour  rendre 
cette  boilfon  plus  agréable. 

11.  On  fait  bouillir  dans  une  grande  cafetiere  la  quantité  d’eau  d’où 
doit  réfulter  le  nombre  de  talles  qu’on  veut  préparer  ; cette  quantité  ell  cftimée 
a un  demi-fepticr  environ  pour  chaque  taJTe,  comme  la  quantité  de  café 

moulu 
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moulu  etl  eftiméc  à deux  ou  trois  gros  ; lorfque  cette  eau  efl  bouillante,  on 
éloigne  la  cafetière  du  feu,  on  en  retire  à peu  près  le  quart  : on  y nict  U 
quantité  de  café  neceffaire,  & on  approche  un  tant  foit  peu  du  feu.  Le  pre- 
mier effet  de  cette  nouvelle  chaleur,  eft  de  faire  monter  la  liqueur;  on 
atfaiffe  le  bouillon  en  y verlànt  petit  à petit  le  quart  d’eau  qu’on  avait 
retiré  de  la  cafetiere.  Dès  l’inilant  où  la  liqueur  ceffe  de  monter , il  faut  reti- 
rer le  tout  du  feu , boucher  exactement  la  cafetiere , & la  tailler , dans  un 
endroit  voifin  du  feu,  fe  clarifier.  Cette  clarification,  qui  fe  fait  lentement, 
à la  vérité,  lorfqu’on  l’abandonne  à elle -même,  s’exécute  beaucoup  plus 
promptement  chez  les  limonnadiers.  Voici  les  différents  moyens  dont  on  fe  fort. 
Les  uns  placent  lu  cafetiere  fur  un  marbre  ou  fur  quelque  corps  très-froid  : 
le  fond  fe  refroidiffant  très -promptement,  donne  occalion  au  marc  de  fe 
précipiter  avec  plus  de  viteffe.  D’autres  ajoutent  une  certaine  quantité  d’eau 
très-froide  qui,  eu  vertu  des  loix  connues  de  l’hydroftatiquc,  fait  le  même 
effet  en  fe  précipitant  vers  le  fond  de  la  cafetiere.  D’autres  enfin  jettent  un 
peu  de  colle  de  poiffon  battue  & effilée;  cette  colle  devient  un  réfeau  qui, 
en  fe  précipitant , entraîne  tout  le  marc  qui  fe  trouve  en  (on  chemin.  La  li- 
queur eft , par  ce  moyen  , beaucoup  plus  claire  ; mais  il  faut  convenir  auffi 
qu’elle  a beaucoup  perdu , foit  pour  la  couleur  , foie  pour  la  faveur.  Certains 
limonnadiers  font  alors  dans  l’ufage  de  mettre  dans  leur  cafetiere  un  peu  de  ca- 
ramel délayé  ; mais  les  gourmets  ne  s’y  méprennent  pas. 

12.  On  fert  le  café  de  deux  maniérés , ou  à l’eau , ou  avec  le  lait.  La  mé- 
thode la  plus  certaine  & la  moins  fujette  à foupqon  pour  cette  derniere  façon 
de  le  prendre , c’elt  de  fèrvir  féparément  le  café  & le  lait , ainfi  que  le  font  les 
plus  célébrés  limonnadiers.  C’eft  n’eft  pas  qu’en  les  mêlant  enfcmble  dans  le 
laboratoire,  il  ne  foit  tout  auffi  bon  ; mais  il  fuffit  qu’il  y ait  des  gens  capa- 
bles de  ne  p\s  bien  procéder  en  failànt  leur  café  tout  préparé  au  lait,  pour 
que  la  méthode  que  je  viens  d’annoncer  foit  préférable.  En  çffet , il  y a tel 
laboratoire  de  limouuadicr  , dans  lequel  on  ne  jette  jamais  le  marc  de  café 
qu’aprés  l’avoir  épuifé  par  les  ébullitions  réitérées.  Ces  décodions , qui  ont 
perdu  toute  la  faveur  agréable  que  le  café  donne  dans  une  première  infufion  , 
& qui  ont  acquis  en  échange  toute  l’âcreté  des  extraits  faits  à force  de  feu  ; 
ces  décodions  , dis-je  , font  mifes  à évaporer  en  confiftance  d’un  firop  très- 
épais,  dont  on  met  une  cuillerée  dans  une  taife  de  lait  bouillant,  pour  faire 
fur-le-champ  du  café  au  lait.  Après  ce  qui  précédé , je  n’ai  rien  à dire  fur  cette 
mauvaife  manipulation. 

ij.  De  toutes  les  méthodes  bourgeoifes  imaginées  pour  préparer  le  café, 
je  ne  parlerai  ici  que  de  la  derniere  : elle  coniifte  à avoir  un  entonnoir  de 
fer-blanc,  fait  en  petit  comme  eft  celui  dont  nous  parlions  pour  la  filtra- 
tion des  liqueurs.  Cet  entonnoir,  ou  eft  garni  vers  fa  bafe  & en-dehors  d’une 
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plaque  horifoutale  qui  permet  de  le  pofcr  fur  une  cafetiere ,-  ou  bien  ii  pofè- 
fur  un  cercle  de  fer  - blanc  , monté  fur  trois  pieds  qui  permettent  de  placer 
cntr’cux  une  talfe.  Cet  entonnoir  garni  d’une  mouifeline  en  forme  de  chauffe, 
& placé  ainfi  que  nous  venons  de  le  dire  , on  met  dans  la  chaude  le  café  en* 
poudre , & d’ordinaire  on  en  double  la  dofe  pour  chaque  tafle.  On  vcrfe  dans 
la  chaude  l’eau  bouillante , qui  ne  farde  pas  à pénétrer  le  café,  & à fe  filtrer 
à travers  la  mouifeline  : on  fait  patfer  cette  eau  trois  à quatre  fois  fur  le  café- 
& à travers  la  moudèline , après  quoi  on  la  boit.  Je.  laide  aux  gourmets  à 
donner  leur  jugement  fur  le  degré  de  mérite  de  cette  préparation;  car  il  faut 
diftingucr  dans  le  café  deux  chofcs  très-didèrentes  l’une  de  l’autre*:  l’odeur 
qui  ne  lui  vient  que  de  la  partie  de  fa  fubftance  qui,  légèrement  torréfiée  r 
a acquis  la  propriété  d’ètre  odorante,  à peu  près  comme  le  font  les  fubftan- 
ces  réfineufes  artificielles;  cette  odeur  ferait  bientôt  diflipée , fi  la  torréfac- 
tion, continuée  trop  long-tcms,  convertidait  cette  fubftance  en  uneefpece* 
d’huile  einpyrcumatique.  La  féconde  chofc  à obferver  dans  le  café,  c’eft  fa 
partie  colorante  , ou  une  matière  extradive  toujours  torréfiée , qui , plus  elle 
fcft,  plus  elle  donne  d’intenfité  & d’àcreté  à la  liqueur. 

14.  Je  crois  fermement  que  la  première  propriété  eft  tellement  particu- 
lière au  café  , que  toute  fubftance  qu’on  voudrait  lui  fubftitucr , fi  elle  eft  tor- 
réfiée avec  foin , pourra  bien  avoir  une  odeur  ; mais  cette  odeur  ne  fera  ja- 
mais bien  le  parfum  du  café.  Quant  à la  fécondé  propriété,  toute  fubftance 
végétale  un  peu  folidc  , torréfiée  comme  lui,  donnera  comme  lui  à l’eau- 
dc  la  couleur.  11  eft  vrai  que  l’efpece  d’acrimonie  qui  en  réfultera , fera  en- 
core particulière  à l’efpece  de  corps  torréfié.  Ainft,  pour  bien  juger  le  café  , 
il  faut  être  bien  accoutumé  à l’efpece  de  parfum  qu’il  exhale  lorfqu’on  le 
boit:  parfum  qui  frappe  l’odorat , moins  encore  par  les  trous  nafaux  exté- 
rieurs , que  par  les  trous  nafaux  intérieurs;  puis  bien  accoutumer  fon  palais 
à développer  l’efpece  d’âcreté  que  doit  as'oir  néeelfairement  ce  même  café , 
parce  qu’il  eft  torréfié. 

if.  Ici  feprélèntent  en  foule  les  fubftanccs  imaginées  pour  fùppléer  au 
café.  On  fait  avec  quelle  forte  de  fuccès  la  racine  de  chicorée , torréfiée  St 
prife  en  infufion,a  été  adoptée  ces  années  dernières , dans  un  royaume  où 
des  confidérations  politiques  ont  fait  défendre  l’importation  du  café  , & par 
confequent  fon  ufage:  ffo)  mais  cet  exemple  n’autorife  pas  davantage  ceux 
qui , ayant  la  liberté  d’acheter  du  café,  s’annonçant  pour  débiter  le  café  eu 
liqueur  , donneraient  en  place  une  liqueur  de  riz,  de  feves  , de  feigle , de  leiv 

(ço)  Le  pois  chiche  ou  pois  becu  c^Ff-  les  cafetiers  mélangent  du  pois  chiche  et F/~ 
pagne , ( cicer  arietinum,  Linn.)  doit  être  pagne  avec  leur  café  pur,  pour  y gagner 
de  tous  les  végétaux  celui  dont  le  goût  ap-  davantage, 
proche  le  plus  du  café,  & il  y a des  pays  où 
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tilles , d'orge,  enfin  de  prcfque  toutes  les  fcmences  farineufes  torréfiées  , en 
place  de  cette  boilfou;  parce  que  c’cft  du  café  qu’on  leur  demande  , & non 
point  des  liqueurs  de  ce  genre.  Que  dans  quelques  provinces,  où  le  café  eft 
rare  , ou  lui  fubftitue  avec  connailTancc  de  caufe  quclqu’efpecc  de  matière 
que  ce  Toit  ; c’eft  une  maniéré  de  latisfairc  le  luxe, prife  pour  une  autre: 
ainfi  nous  avons  vu  les  pommes  de  terre  bouillies  & coupées , féchces  d’a- 
bord , puis  torréfiées  & préparées  à la  maniéré  du  café  , remplacer  cette  boilTon. 

1 <5.  Je  11e  dirai  qu’un  mot  fur  l’ufage  du  café;  je  crois  n’ètre  pas  le  feul 
qui  ait  remarqué  que  depuis  que  cette  boilTon  , toujours  mal  préparée  , & 
avec  de  mauvais  lait , eft  devenue  le  déjeuner  favori  de  nos  femmes  de  mar- 
ché , elles  ont  perdu  ce  teint  vigoureux  & de  bonne  fonte  qu’elles  avaient 
lorfqu’elles  prenaient  un  déjeuner  plus  groffier.  Ce  fera  toujours  pour  un 
philofophc,  un  Gngulicr  fpedacle  que  celui  d’une  femme  du  grand  monde  , 
d’une  part, qui,  mollement  couchée  dans  là  bergere,  prend  fur  un  cabaret 
bien  verni , dans  une  ta  de  de  porcelaine  plus  ou  moins  enrichie  , avec  du 
fucre  bien  raffiné  & de  bonne  crème , un  déjeuner  fuçculcnt , auquel  le  mocka 
a joint  fou  parfum  : &de  l’autre, fur  fon  inventaire  d’oficr,  dans  un  méchant 
pot  de  faïance  fort  éloigné  d’être  neuf,  une  vendeufe  de  légumes  qui  trempe 
un  mauvais  pain  d’un  fol  dans  une  liqueur  dételtable  , qu’on  lui  dit  être  du 
café  au  lait  ; fur-tout  lorfque  ce  philolophe  rédéchira  que  ce  déjeuner  elt  au 
moins  fuperfiù  pour  toutes  deux. 


CHAPITRE  III. 

i .1 

Du  chocolat. 

17.  I*A  conquête  du  nouveau  monde  a valu  quelques  biens  àPEurope, 
qui  ne  compenferont  jamais  les  maux  que  l’Europe  acaufés  à cette  contrée. 
Du  nombre  de  ces  biens , eft  la  découverte  que  firent  les  Efpagnols , de  la 
boilTon  dont  les  Mexicains  faifoient  leurs  délices  : ils  lui  attribuaient  des  pro- 
priétés merveilleufes.  Les  Efpagnols  crurent  leurs  nouveaux  fujets , & fe 
hâtèrent  de  tranfporter  dans  leur  pays  ce  qui  était  néceflaire  pour  prépa- 
rer le  chocolat.  Lailfons  de  côté  les  vertus  merveilleufes  qu’on  y a recher- 
chées avec  aifez  d’enthoufiafme  pour  ne  les  y pas  trouver.  Tout  le  monde  eft 
d’accord  que  la  boilTon  du  chocolat  eft  une  forte  d’aliment  qui  convient  fur- 
tout  aux  eftomacs  pareifeux , & dont  par  conféquent  les  vieillards  font  un 
ufiige  falutaire.  Bientôt  les  autres  nations  de  l’Europe  parvinrent  à découvrir 
le  fecret  des  Efpagnols  , & l'on  prépara  de  toutes  parts  du  chocolat  auffibou 
que  celui  qu’ils  vendaient. 
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1 8.  Ce  font  nos  limonnadicrs  qui  font  dans  l’ufàge  de  préparer  la  boiflon 
appellée  chocolat  ; mais  la  fabrication  de  la  pâte  avec  laquelle  on  fait  cette 
boillbn  , eft  demeurée  le  partage  de  quelques  ouvriers  ambulans , qui  fe  trank 
portent  avec  leurs  appareils  chez  celui  qui  delire  en  vendre  ; car  à cet  égard, 
limonnadier,  épicier,  pharmacien  , vinaigrier  , beaucoup  d’individus  encore, 
outre  ces  quatre  efpeces  de  négocians  , s’annoncent  pour  fabriquans  de  cho- 
colat. II  n’y  a pas  , jufqu’à  de  pieux  foliroires , qui  dans  Paris  n'en  falfent  un 
débit  confidérable. 

19.  Avant  de  parler  de  la  fabrication  du  chocolat,  il  eftjufte  de  dire  un 
mot  de  fes  ingrédiens.  Le  cacao  en  eft  la  bafe  ; le  fucre  en  eft  l’affaifonne- 
ment  i la  vanille  & la  cannelle  en  font  les  aromates.  Le  cacao  eft  une  amande 
brune,  compolcc  de  plufieurs  lobes  irréguliers,  recouverts  d’une  double  écorce , 
dont  l’extérieur  eft  chagriné.  Ces  amandes  font  la  femence  que  donne  un  . 
arbre  appellé  le  cacaotier,  dont  la  defeription  botanique  fe  trouvant  dans  pres- 
que tous  les  livres  , ferait  fuperflue  ici.  (f  t)  On  diftingue  dans  le  commerce 
plufieurs  efpeces  de  cacao  ; la  première  & la  plus  renommée  eft  le  cacao 
appelle  gros  caraque , parce  que  c’était  une  grade  efpece  que  l’on  tirait  de  Ca- 
saque. Ce  cacao  eftimé, devenu  très-rare,  a prefque  toujours  l’inconvénient 
d’étre  taché  de  moilnfure  dans  fon  intérieur.  Le  moyen  caraqut  eft  le  plus 
en  ufage  ; il  eft  plus  petit , mais  applati  comme  le  gros  caraque  : il  eft  fort 
fec  , & a befoin  d’être  broyé  long-tcms.  Ces  deux  efpeces  font  prefque  tom- 
bées en  défuétude  dans  nos  fabriques  , depuis  que  nos  colons  de  Saint-Do- 
mingue & des  autres  islcs  font  parvenus  à faire  réuffir  le  cacaotier  dans  leurs 
plantations.  Le  cacao  des  islcs  eft  plus  renflé , d’un  brun  plus  rougeâtre.  11  le 
faut  choifir  bien  mûr , ce  que  l’on  reconnaît  lorfqu’en  le  mâchant  il  ne  donne 
pas  d’amertume.  Enfin  il  y a dans  le  commerce  une  quatrième  efpece  de  ca- 
cao, qu’on  appelle  cacao  de  Cayenne,  qui  approche  plus  pour  la  grolfeur  du 
cacao  caraque , mais  qui  confervc  toujours  une  certaine  amertume.  La  plu- 
part de  nos  fabriquans  ne  prennent  que  l’une  ou  l’autre  de  ces  deux  der- 
nières efpeces  i & quoi  que  l’on  dife  du  prétendu  fecrct  des  moines  qui  ven- 
dent du  chocolat  dans  Paris , ce  fccret  ne  conftftc  que  dans  le  bon  choix  du 
cacao.  Nous  ne  dirons  rien  ici  fur  le  fucre , qui  ne  foit  connu.  On  prend  de 
préférence  dans  les  isles  du  fucre  terré , & en  France  de  belle  calfonade. 

10.  La  vanille  eft  le  plus  ancien  aromate  que  l’on  emploie  dans  le  choco- 
lat : elle  eft  encore  une  production  du  Mexique  ; ce  font  des  gouifes  d’un 
brun  luifànt,  longues  de  4 à f pouces , ridées  à l’extérieur,  fouvent  garnies 
de  petits  flocons  fàlins  & neigeux, & pleines,  dans  l'intérieur,  d’une  quan- 
tité innombrable  de  petits  grains  noirs,  qui  font  attachés  les  uns  aux  autres 

(Si-)  Linné  defigne  cet  arbre  fous  le  nom  de  theobroma  cacao  ; & Pluckenet  qui  en 
a donné  une  figure,  le  nomme arbor tacavifcra  aniericana. 
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par  des  filets  imperceptibles  : telle  doit  être  la  bonne  vanille,  dont  tous  les 
dictionnaires  d’hiftoire  naturelle  & de  matière  médicale  donneront  d’ailleurs 
une  plus  ample  defcription  ( f z).  11  fuffit  ici,  ainfi  .que  pour  le  cacao,  de 
mettre  le  fabriquant  à portée  de  dilfinguer  la  matière  qu’il  veut  employer. 
C’elt  pour  cette  raifon  que  nous  ne  dirons  rien  non  plus  de  la  cannelle. 

21.  Les  infirumcns  néceliàires  pour  la  fabrication  du  chocolat , ne  font  ni 
nombreux  ni  difficiles  à comprendre.  On  établit  une  efpece  de  pied  de  table 
quarré , long  de  trois  pieds , large  de  deux , & haut  de  deux  pieds  & demi  ; 
les  montons  font  arrêtés  haut  & bas  par  des  traverfes  ; fur  celles  d’en-bas  pofe 
une  planche,  fur  laquelle  on  placera,  lorfqu’il  le  faudra,  une  poele  de  fer  avec 
du  feu  allumé.  Cette  partie  de  la  table  efl  le  plus  fouvent  en  forme  de  caiiTe, 
ayant  une  porte  pour  pofer  & ôter  la  poele  ; cet  encadrement  conferve  plus 
de  chaleur,  & la  répand  plus  uniformément  fous  la  pierre  à broyer.  Sur  les 
traverfes  fupérieures  fe  pofe  d’une  maniéré  folide  une  pierre  de  trois  pou- 
ces d’épaifleur , creufe  dans  fon  milieu  ; c’eft-à-dirc , que  (1  les  deux  extré- 
mités ont  trois  pouces,  le  milieu  ne  doit  avoir  que  deux  pouces  ; ce  qui  fait 
une  efpece  de  double  pupitre,  dont  les  parties  les  plus  hautes  forment  les 
deux  extrémités.  D’autres  artides  ne  tiennent  pas  leur  pierre  creufe , mais  la 
pofent  en  pente  fur  la  table,  de  maniéré  que  le  côté  le  plus  haut  fc  trou- 
vera prés  de  la  poitrine  de  l’ouvrier,  lurfqu’il  travaillera  là  pâte.  Du  côté 
où  il  travaille , il  y a une  planche  de  traverfe  plus  haute  que  la  pierre , fur 
laquelle  il  appuie  le  ventre  lorfqu’il  promène  là  lame  ou  rouleau. 

22.  On  a d’autre  part  une  barre  de  fer  bien  arrondie,  ayant  en  longueur 
ta  largeur  de  la  pierre  ; on  donne  à cette  barre  un  pouce  & demi  de  diamètre , 
& on  la  tient  emmanchée  par  fes  extrémités  à deux  morceaux  de  bois  ar- 
rondis , un  peu  moins  gros  qu’elle , & portant  chacun  deux  ou  trois  pouces 
de  long.  Quelques  artilles  négligent  ce  dernier  foin , & tiennent  feulement 
leurs  barres  plus  longues  que  la  pierre  n’elt  large.  On  a d’autre  part  des 
couteaux  à lames  larges  & ployantes , à peu  près  comme  ceux  dont  les  pein- 
tres broient  leurs  couleurs,  ou  une  planche  plate  qu'on  appelle  amafftne. 
Quelques  fabriquans  ont  une  fécondé  pierre  qui  eft  une  plaque  plate  de  fer 
fondu , fur  laquelle  ils  affinent  leur  pâte  avec  un  rouleau  de  cuivre. 

2j.  Je  ne  parlerai  pas  des  machines  imaginées  pour  mouvoir  ces  rouleaux 
fans  le  ic cours  des  bras,  les  fabriquans  ne  les  ayant  pas  adoptées.  ( f 3 ) 


(te)  L’on  fubftitue  fouvent  à la  vanille 
le  baume  du  Pérou , ajoute  en  petite  quan- 
tité au  chocolat;  il  lui  donne  le  parfum  de 
la  vanille  ; cette  addition  a l'avantage  de 
moins  échauffer  , & de  coûter  beaucoup 
moins  que  la  vanille. 


( ç 1 ) Je  connais  plufieurs  fabriquans  qui 
les  ont  adoptées,  & qui  vannent,  pilent .& 
broient  le  cacao  par  le  moyen  de  moulins 
deflinés  à cet  ufage,  que  l’eau  met  en  mou- 
vement, & dont  la  liructure  clt  fort  ingé- 
nieul'c. 
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2 ].  Le  fabriquant  grille  {on  cacao  dans  une  poêle  de  fer,  en  le  remuant 
conflanimcnt  jufqu’à  ce  qu’il  s’apperçoive  que  l’écorce  fc  détache  facilement 
de  l’amande  ; alors  on  verfe  le  cacao  fur  un  van , pour  féparer  exactement 
cette  écorce  d’avec  l’amande;  on  fepare  par  la  même  occafion  celles  des 
amandes  qui  parailîcnt  gâtées  ; & l’on  remarque  que  trois  livres  de  cacao  ca- 
raquc  donnent  deux  livres  tout  épluchées,  ce  qui  augmente  lôn  prix  du 
tiers  ; enforte  que  fi  le  caraque  coûte  a livres  10  fols  la  livre , il  revient  tout 
épluché  à j livres  7 à 8 fols.  Le  cacao  des  isles,  au  contraire,  ne  perd  qu’un 
quart;  enforte  que  lorfqu’il  coûte  17  fols  la  livre,  il  revient,  tout  épluché,  à 
21  fols  6 deniers. 

2f.  On  a mis  fous  la  pierre  aflez  de  feu  pour  pouvoir  réchauffer  au  point 
d’y  pofer  la  main  fans  foutïfir.  On  met  le  cacao  qu’on  a quelquefois  com- 
mencé à piler  dans  un  mortier  de  fer,  on  le  met,  dis -je,  ou  entier  ou  déjà 
écrafé  fur  cette  pierre , & on  l’écrafc  à l’aide  de  la  barre  que  l’on  y fait  rou- 
ler, en  ayant  foin  de  rapprocher  avec  le  couteau  ce  qui  s’écarterait.  Si  la 
pierre  devenait,  par  hafard,  trop  chaude,  on  retire  la  poêle  pour  quelques 
inflans , ou  bien  on  en  recouvre  la  braife  avec  des  cendres , le  point  elfentiei 
étant  que  cette  chaleur  foit  douce , égale  & continue.  Lorfque  le  cacao  com- 
mence à devenir  pâteux  & doux  fous  la  barre , on  y ajoute  petit  à petit  la 
quantité  de  fucre  bien  en  poudre,  qu’on  a delTcin  d’employer;  je  dis  qu’on  a 
deifein,  parce  que  fur  cet  article,  les  fabriquans  ne  font  pas  d’accord;  les 
uns  mettant  livre  pour  livre;  les  autres,  au  contraire,  ne  mettant  qu’un 
quarteron  de  fucre  par  livre  de  pâte.  S’il  e(l  poiïîble,  dans  une  diverfité  fi 
grande , d'établir  quelque  réglé  à l’aide  de  laquelle  le  fabriquant  puilfe  fe 
déterminer , ce  fera  la  nature  du  cacao  qu’il  aura  employé , qu’il  confultera. 
Pour  en  couvrir  l’amertume , il  furchargera  la  dofe  du  fucre.  A plus  forte  rai- 
fon , comme  nous  le  dirons  par  la  fuite,  augmentera-t-il  cette  dofe,  lorfqu’il 
voudra  fuppléer  au  cacao  d’autres  fubflances  qui  n’y  ont  aucun  rapport. 

26.  Il  cft  bon  que  l’on  fâche,  avant  de  palfer  plus  loin,  que  l’opération 
par  laquelle  on  fabrique  le  chocolat,  confifle  à développer,  à l’aide  de  la  cha- 
leur, une  fubfhnce  onclueufe  que  contient  le  cacao,  à la  rendre  mifcible  à 
l’eau,  en  faifant  ce  que  les  pharmaciens  appellent  un  oleo-facçharum , c’eft-à- 
dire , en  combinant  avec  le  fucre  cette  matière  gradé  ; puis  à remèler  ce  nou- 
veau compofe  de  fucre  & d’huile  avec  le  parenchyme  du  cacao.  Le  fucre  bien 
incorporé,  on  continue  de  le  broyer  toujours  uniformément  & par  parties. 

27.  Lorsque  la  pâteeflde  toute  finefle,  qu’on  ne  fent  plus  de  grumeaux, 
il  efl  tems  d’y  ajouter  les  aromates  ; & leur  quantité , celle  de  vanille , fur- 
tout,  qu’on  y ajoute,  fert  à déterminer  le  prix  marchand  du  chocolat:  on 
dit  du  chocolat  de  fanti  ou  fans  vanille , du  chocolat  à une , deux , trois  & quatre 
vanilles  ; ce  qui  fignifie  que  dans  une  livre  de  chocolat  il  y a depuis  un  feru- 
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pule  jufqu’à  quatre  (crapules  de  vanille.  Cette  vanille,  ainfi  que  la  cannelle, 
dont  on  met  toujours  une  petite  quantité , telle  qu'un  demi-gros  par  livre , 
doit  être  au  préalable  pilée  & broyée  avec  le  double  de  leur  poids  de  fucre  i 
on  les  joint  à la  pâte  : on  broie  de  nouveau  ; & lorfque  le  tout  eft  bien  mé- 
langé , on  drefle  le  chocolat  de  deux  maniérés  ; les  uns  dans  des  moules  de 
fer-blanc , arrangés  de  maniéré  à divifer  la  demi-livre  qu’on  y mettra  en  huit 
parties  égales.  Ces  moules  font  une  caille  de  fer-blanc , haute  d’un  demi-pouce , 
large  d’un  & demi  ou  deux.  Le  fond  de  ces  moules  , au  lieu  d’être  tout  plat , 
eft  garni  d’une  rigole  (aillante,  coupée  par  quatre  petites  rigoles  tranfverfales. 
L’ouvrier  fe  difpenfe  allez  ordinairement  de  pefer  ; fi  cependant  il  veut  le 
faire  pour  plus  de  juftefle  , il  tare  fes  moules  dans  fa  balance.  Autrefois 
on  était  dans  l’ufage  de  mettre  un  cachet  qui  prouvait  que  le  cacao  venait 
de  l’Efpagne  ; ce  cachet  n’eft  plus  actuellement  qu’un  ufage  qui  ne  fert  même 
pas  à (aire  connaître  le  fabriquant , puifque  ce  fabriquant  clt  le  plus  fouvent 
un  homme  ignoré. 

28-  D’autres  ont  des  feuilles  de  papier,  fur  lefquelles  ils  verfent  leur 
pâte  par  morceaux  d’une  once  } cette  pâte  s’applatit , & forme  un  pain  rond 
qu’on  appelle  tablette.  La  liquidité  de  cette  pâte  eft  due  à la  chaleur  de  la 
pierre , l’efpece  de  beurre  ou  huile  de  cacao  ayant  la  double  propriété  de  le 
liquéfier  à une  très-douce  chaleur , 81  d’être  finguliérement  dure  lorfqu’elle 
refroidit.  La  pâte  verfée  dans  les  moules  ou  en  tablettes , s’en  détache  très- 
aifément , & forme  des  martes  brunes , 1 induites  d’un  côté , & mates  de  l’autre  , 
qu’on  enveloppe  avec  foin  dans  des  papiers  bien  blancs,  pour  les  vendre  à 
titre  de  chocolat  de  l’efpece  de  fauté  ou  autres. 

29.  Ce  n’eft  pas  feulement  en  France  que  l’on  prépare  des  pâtes  de  cho- 
colat ) il  nous  vient  des  isles  un  chocolat  brut  (ans  fucre  & fans  aromate , qui 
n’eft  autre  chofe  que  le  cacao  feul  broyé  & mis  en  une  malTe  ou  efpece  de 
bâton  long,  & du  poids  d’environ  une  livre  & demie.  Ceux  qui  defireraient 
acheter  de  ce  chocolat , doivent  le  goûter  bien  attentivement.  On  en  trouve 
qui  eft  d’une  amertume  infoutenable , pour  avoir  été  fait  avec  du  cacao  trop 
verd.  Il  y en  a d’autre  qui  eft  à peine  gras , pour  avoir  été  privé  en  partie 
de  fon  huile  ou  beurre , qui  feul  & à part  fait  un  objet  de  commerce.  Ce 
n’eft  pas  que  dans  l’Europe  , depuis  fur  - tout  que  la  boiiTon  du  chocolat  eft 
devenue  fi  commune , il  ne  fe  commette , fur  la  fabrication  du  chocolat,  des 
abus  équivalent 

jo.  Le  plus  connu  de  ces  abus , c’eft  de  tirer  une  partie  du  beurre  on 
huile  de  cacao  ; 011  broie  la  malTe  reliante  , que  l’on  furcharge  de  cartonade 
& de  cannelle  , & l’on  vend  cela  pour  du  chocolat.  D’autres  mêlent  des 
amandes  grillées  & de  la  farine  à une  petite  quantité  de  cacao  ; d’autres  fe 
contentent  de  joindre  à ces  amandes  une  portion  de  cacao  en  poudre.  En 
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goûtant  ces  différens  chocolats  , il  fera  aile  de  ne  s’y  pas  méprendre  : plus  ils 
font  âcres  en  cannelle  & fucrés , plus  il  faut  s’en  défier  ; d'ailleurs  le  cho- 
colat bien  fait,  lorfqu’on  le  goûte  , laide  dans  la  bouche  une  fraîcheur  qu’il 
doit  à l’abondance  de  fon  beurre  ; c’eft  même  un  cara&erc  diftindlif  du  beurre 
ou  huile  de  cacao , que  rien  ne  peut  fuppléer.  Ajoutez  à cela  que  le  chocolat 
mal  fait  n’a  point  de  vanille , mais  eft  aromatifé  avec  le  ftorax  en  pain  : ce 
qui , quand  on  le  mâche , rend  une  odeur  approchante  de  celle  de  l’encens 
qu’on  brûle  dans  les  églifes  ; au  lieu  que  l’odeur  de  la  vanille  eft  douce  , & 
n’a  rien  d’amer,  (y  4) 

31.  Il  y a enfin  un  moyen  certain  pour  n’ètre  pas  trompé  ; c eft  ou  de  faire 
faire  le  chocolat  fous  fesycux  , ou  de  le  prendre  dans  ces  magafins  tellement 
famés,  que  le  plus  léger  foupqon  11e  puiife  s’y  gliffer  légitimement.  C’eftavec 
cette  pâte  que  fe  prépare  la  liqueur  appellée  chocolat , mot  mexicain,  que  les 
Efpagnols  ont  confervé. 

3a.  On  prend  une  tablette  ou  une  once  de  pâte  , on  la  râpe  fur  une  râpe 
de  fer-blanc  ; on  fait  bouillir  de  l’eau,  & lorfqu’elle  eft  bouillante,  on  y verfe 
le  chocolat  râpé  : auffi-tôt  l’on  remue  exactement  fa  liqueur , afin  de  divifer 
le  chocolat  â mefure  qu’il  fe  fond.  Dès  qu’il  eft  fondu , on  le  retire  du  feu , 
& on  le  tient  feulement  dans  un  endroit  chaud  , parce  que  la  continuité  de 
l’ébullition , quelque  bien  faite  que  fbit  d’ailleurs  la  pâte , en  détacherait  bien- 
tôt un  peu  de  l’huile  ou  beurre  , ce  qui  rendrait  la  liqueur  déteftable.  Al’inf- 
tant  de  fervir  le  chocolat , on  le  \-erfe  dans  une  cafeticre  particulière  , appel- 
léc  chocolatière , dont  le  couvercle  eft  troué  pour  hiiffer  paffer  le  manche  d’un 
moufloir  de  buis  , compofé  de  cinq  à fix  rondelles  de  ce  bois,  échancrées 
comme  une  roue  dentée  oblique:  ces  rondelles  font  percées  par  le  centre,  pour 
être  introduites  dans  un  bout  du  manche  , dont  le  diamètre  eft  plus  étroit 
à cet  endroit  que  dans  le  refte  de  fà  longueur.  Ces  rondelles  font  affujet- 
ties  par  une  petite  vis  & un  petit  écrou  : en  roulant  la  portion  du  man- 
che qui  pafTe  â travers  le  couvercle  de  la  cafetiere , on  fait  naître  dans  la 
liqueur  un  mouvement  affez  confidérable  qui  la  fait  mouffer  ; & c’eft  dans 
cet  état  qu’on  la  verfe  dans  les  taffes.  Celles-ci  different  des  taifes  à café,  en 
ce  qu’elles  font  hautes  & tiennent  au  moins  le  double.  L’adion  du  mouffoir 
reméle  le  peu  de  beurre  de  cacao  qui  pourrait  s’être  lïparé , & empêche  la 
précipitation  du  parenchyme  ; elle  devient  plus  efl’entielle  au  mauvais  fabri- 
quant, qui  aurait  acheté  du  chocolat  préparé  avec  des  fubftanccs  étrangères 


( <!4  ) On  'a  pouffé  fi  loin  la  fàlfification 
du  chocolat  que  l’on  peut  avoir  des  pâtes 
de  chocolat  avec  & fans  fucre , â z*  fols  de 
France  la  livre,  pendant  que,  foit  le  cacao 
dépouillé  de  fon  écorce,  (bit  ie  fucre , coû- 


tent plus.  La  falfification  la  plus  innocente 
& celle  qu’il  eft  le  plus  difficile  de  décou. 
vrir,  c’eft  celle  qui  fe  fait  avec  différentes 
fécules  végétales, 
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au  cacao , ou  avec  du  cacao  déjà  privé  de  fon  beurre.  La  boiflon  du  cho- 
colat, pour  être  bien  faite,  doit  être  d’un  brun  clair,  bien  uniforme,  & ne 
lailfant  que  difficilement  précipiter  très-peu  de  matière  lourde.  Si,  par  halàrd , 
on  la  laide  refroidir  , on  doit  appercevoir  quelques  gouttes  rondes  fur  fa 
furface. 

3j.  Le  chocolat  au  lait  ne  différé  de  celui  dont  il  vient  d’ètre  queftion, 
qu’en  ce  qu’ayant  fait  fondre  le  chocolat  râpé  dans  une  très-petite  quantité 
d’eau,  comme  deux  onces  au  plus  par  tablette,  on  y verfe  le  lait  bouillant 
à l’inffimt  de  fervir , en  ayant  grand  foin  de  le  taire  mouder  un  peu  plus 
long-tems  que  le  chocolat  à l'eau.  Le  mauvais  chocolat  fe  foutient  plus  fa- 
cilement dans  le  lait  que  dans  l’eau  ; & comme  l’ufàge  de  boire  le  chocolat  à 
l’eau,  eft  prefqu’anéanti  dans  les  cafés,  il  eft  plus  facile  à ceux  qui  en  au- 
raient de  mal  fabriqué , de  l’employer  dans  cette  circonftance.  Comme  je  fuis 
porté  à croire  que  le  limonnadier  qui  ne  fabrique  pas  fà  pâte  de  chocolat, 
elt  le  premier  trompé  dans  l’achat  qu’il  en  pourrait  faire,  j’indique  volon- 
tiers les  lignes  auxquels  on  reconnaîtra  de  la  pâte  de  chocolat  bien  ou  mat 
faite.  La  couleur  de  la  tablette  doit  être  d’un  brun  rouge  ; plus  cette  couleur 
eff  mate , moins  le  chocolat  eft  bon.  Sa  furface  doit  être  lifle  & même  luifantc  : 
li  ce  luifant  fe  diffipe  feulement  au  toucher,  c’eft  une  preuve  qu’il  y a de  la 
mixtion.  Lorfqu’on  calfe  du  chocolat,  il  doit  être  uni  dans  la  fradture,  point 
graveleux,  & fur-tout  n’ayant  aucun  point  luifant;  car,  nous  l’avons  déjà 
obfervé , c’eft  avec  le  fucre  que  le  fabriquant  cherche  à déguifer  fa  mal-là  (joli. 
Enfin,  en  mâchant  un  peu  de  chocolat,  il  doit  fe  fondre  doucement  dans  la 
bouche , ne  laitier  appercevoir  fur  la  langue  aucune  afpérité , y répandre  un 
frais  agréable , & fe  diifoudre  entièrement  dans  la  fàlive.  Il  faut  abfolument 
rejeter  tout  chocolat  qui  laide  un  dépôt;  c’eft,  fur-tout  pour  les  palais  bien 
exercés , la  meilleure  méthode  de  diftinguer  les  chocolats  falfifiés,  parce  qu’on 
mâchant  ce  dépôt,  la  faveur  âpre  ou  amandée,  la  fécherefle  du  cacao  épuifé, 
enfin  la  faveur  particulière  des  fubftances  qu’on  a pu  y joindre , fe  dévelop- 
pent & fe  décelent  aux  gourmets. 

• 34.  Nous  avons  dit  qu’aprés  avoir  grillé  le  cacao,  on  le  verfait  fur  un 
van  pour  l’éplucher;  nous  avons  engagé  dans  la  fécondé  partie  les  liquoriftes 
à eifayer  fi  les  coques  réfultantes  de  cet  épluchement  ne  contiendraient  pas 
une  partie  de  l’aromate  du  cacao  : c’eft  ici  le  lieu  de  dire  l'ulàgc  qu’en  font 
quelques  perfounes  diftinguées , mais  fur-tout  beaucoup  de  femmes  de  mar- 
ché, qui  ne  croiraient  pas  avoir  fait  un  bon  déjeîiner,  fi  elles  ne  prenaient 
la  décoétion  d’une  once  de  ces  coques  dans  une  talfe  d’eau  mêlée  avec  autant 
de  lait  : c’eft  pour  les  premières  un  régal , pour  les  autres  une  économie. 
Cette  marchandife  vaut  huit  fols  la  livre , & eft  pour  Paris  d’une  telle  con- 
fommation , qu’on  l’y  envoie  par  ballots , de  nos  villes  maritimes  entr’autres. 
Tome  XI 1.  B b b 
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CHAPITRE  IV. 

Des  liqueurs  chaudes  qui  fe  préparent  chez  lt  limonnadier. 

jf.  ne  connais  que  les  bavaroifes  & le  punch,  en  tant  que  liqueurs 
chaudes , qui  fe  fabriquent  par  nos  limonnadiers  ; encore  la  demiere  de  ces 
deux  liqueurs  eft- elle  une  innovation  très-récente,  qui  pourra  concourir  à 
rendre  aux  boutiques  de  nos  limonnadiers  le  même  fervice  que  l’abus  du  vin 
a rendu  à celles  des  marchands  de  vin.  On  les  abandonna,  parce  que  les 
fumées  du  vin,  les  haleines  des  buveurs  rendaient  leurs  maifons  dégoûtan- 
tes aux  perfonnes  les  moins  délicates;  on  fuira  les  cafés,  pour  éviter  cette 
odeur  plus  déteftable  encore  de  l’cau-dc-vie  échauffée , ou  du  moins  on  ne 
fréquentera  que  ceux  chez  lefquels  l’ufage  du  punch  fera  le  moins  connu. 

$6.  La  bavaroife  n’clt  autre  chofe  que  l’infufion  du  thé,  à laquelle,  au 
lieu  de  fucre,  le  limonnadier  ajoute  du  drop  de  capillaire.  Le  thé  eft  la  feuille 
d’un  arbriifeau  que  les  Chinois  cultivent,  & que  l’on  croit  être  de  la  claffe 
des  véroniques.  Indépendamment  des  efpcces  du  même  arbriifeau  , il  y a des 
variétés  dans  le  thé , qui  dépendent  uniquement  de  fa  préparation  ; de  ce  nom- 
bre font  les  efpeces  connues  fous  le  nom  de  thé  verd  & thé  hou.  Le  thé  verd 
a etc  léché  immédiatement  fans  aucune  préparation;  le  thé  bou  a perdu, 
foit  par  la  trop  grande  lèchercffe,  foit  par  une  trop  longue  infufion,  la  plus 
grande  partie  de  fes  propriétés.  Le  premier,  avant  de  développer  fon  par- 
fum, eft  âcre:  le  fécond  a befoin  de  bouillir  pour  développer  plus  tôt  (à  cou- 
leur que  fon  odeur  ; car  c’eft  une  chofe  que  j’ai  obfervée  fur  beaucoup  de 
plantes  aromatiques,  celles , fur-tout,  qui  ibnt  d’une  coniiftance  ferme,  telles 
que  l’hyffope , la  farriette , la  véronique  & toutes  les  plantes  qui  leur  rellem- 
blent,  que  leur  première  infufion  eft  âcre  & défagréable,  tandis  que  la  fé- 
condé porte  avec  elle  un  parfum  qui  fait  plaifir.  Le  thé  le  moins  cher  eft, 
fans  contredit , celui  qu’emploient  la  plupart  de  nos  limonnadiers  : mais  l’infu- 
fion qu’ils  en  font , foit  parce  qu’elle  eft  gardée  long-tems  avant  d’être  dé- 
bitée, foit  parce  qu’ils  mettent  une  trop  grande  quantité  de  thé,  foit  en- 
core parce  que,  négligeant  le  foin  de  verfer  leur  infufion  une  fois  faite,  pour 
n’y  pas  lailfer  féjourner  les  feuilles  de  thé,  ils  donnent  occafion  à ces  feuilles 
de  développer  une  partie  extradive,  âcre  & colorante  ; cette  infufion  de  thé 
n’a  aucune  reffemblancc  avec  celle  que  les  habitans  de  toutes  nos  contrées 
fcptentrionales  boivent  avec  tant  de  délices , en  fe  contentant  de  tenir  dans 
leur  bouche  un  morceau  de  lucre  de  très  - petit  volume.  Nos  limonnadiers 
font , au  contraire , dans  l’uiàgc  de  mettre  fur  chaque  caraffe  de  bavaroife 
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une  once  & demie  de  firop  de  capillaire.  Ce  firop  lui-mème , que  la  plupart 
d’entr’eux  11c  prennent  pas  la  peine  de  faire , eft  extrêmement  rouge , non 
à caufe  de  la  quantité  de  capillaire  qui  y eft  entrée , mais  à caufe  de  la  forte 
dcco.cbion  qu’on  en  a faite , ou  encore  de  la  mauvaife  caflonade  qu’on  a em- 
ployée, ces  firops  étant  fouvent  faits  par  des  confifeurs  avec  tous  les  ra- 
mallîs  des  autres  iirops.  De  ce  mélange  d’infufion,  forte  de  thé  & de  firop 
très  - coloré , réfulte  une  liqueur  dorée , plus  fucrée  qu’aromatique , qui  le 
fert  chiude  dans  des  caraftes  qui  peuvent  tenir  à peu  près  trois  poiffons: 
Si  c’eft  line  bavaroilb  au  lait,  on  a la  décoction  de  tous  les  marcs  de  thé, 
dont  on  met  deux  fortes  cuillerées  au  fond  de  la  carafTe,  avec  deux  onces  de 
firop  de  capillaire  , & l’on  emplit  le  tout  avec  du  lait  chaud.  Une  bonne 
bavaroife  au  lar^Joit  être  faite  avec  moitié  infufion  de  thé , & moitié  lait 
ou  crème:  alors  le  parfum  du  thé  fe  fait  fentir;  au  lieu  que  dans  les  ba- 
varoifes  ordinaires,  la  laveur  fucrée  du  lait  a bien  de  la  peine  à fauver  l’a- 
mertume du  thé. 

37.  Puisque  rien  11’eft  fi  commun  que  l’ufage  des  bavaroifes  dans  les 
cafés  , je  vais  donner  ici  la  recette  d’un  firop  avec  lequel  on  pourra  faire  fur- 
ie-champ des  bavaroifes:  il  fuffira  de  verfer  fur  le  firop  de  l’eau  ou  du  lait  chauds. 

3$.  Prenez  fix  livres  de  caifonadc , par  exemple  , mettez -les  dans  une 
baftîne  avec  trots  pintes  d’eau  , & environ  une  once  de  capillaire  ; faites  bouil- 
lir , après  y avoir  délayé  deux  œufs  qu’on  a caflcs  & fouettés  dans  leur  tota- 
lité, blancs , jaunes  & coquilles,  avec  une  partie  de  l’eau  en  queftion.  Lors- 
que le  tout  eft  bouillant  à un  feu  clair , vous  l’entretenez  en  cet  état  julqu’à 
ce  que  vous  appterceviez  nettement  le  fond  de  la  baflïne , ce  qui  annonce  la 
parfaite  clarification  : alors  vous  palfez  à travers  un  feutre  de  drap  , & vous 
remettez  votre  firop  fur  le  feu.  Lorfqu’il  eft  à là  cuite,  vous  avez  dans  un 
vailfcau  d’étain  qui  puilTer  fe  bouche  d’un  couvercle  , une  once  & demie  fie 
capillaire  bien  épluché,  & fix  gros  de  thé  de  la  meilleure  qualité  , que  vous 
avez  eu  le  foin  de  tremper  pendant  un  quart-d’heure  dans  très-peu  d'eau 
chaude  ; vous  verfez  votre  firop  bouillant  fur  ces  deux  ingrédiens , & vous 
les  huilez  enfeinble  vingt-quatre  heures.  Au  bout  de  ce  .tems  vous  placez  ce 
vafe  au  bain-marie , pour  rendre  votre  firop  plus  liquide  ; vous  y ajoutez  à 
peu  près  trois  onces  de  bonne  eau  dt  fleur  d’orange  double,  & vous  verfez 
ce  firop  dans  des  bouteilles , à l’aide  d’un  entonnoir  de  verre  garni  d’une  éta- 
mine bien  nette.  Ce  firop  mêlé  enfuite  avec  de  l’eau  bouillante , forme  une 
bavaroife  exquife  & commode  à préparer. 

39.  Je  ne  parle  pas  ici  de  fon  prix , fa  médiocrité  étonnerait  : car  il  eft 
bon  que  l’on  fiche  qu’avec  les  dofes  que  nous  venons  de  preferire , on  a 
neuf  livres  de  firop , c’eft-à-dire , de  quoi  faire  à peu  près  7a  bavaroifes. 

40.  Le  punch  eft  une  boiflon  anglaifc",  que  l’on  a adoptée  avec  fureur , 
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& dont  l’ufage  a fouvent  cto  caufe  de  difputes.  C’cft  un.  mélange  de  thé  ou 
d'eau  chaude  , de  fucre  , de  jus  de  citron  & d’eau-de-vie.  La  méthode  de  le 
préparer  n’eft  pas  la  même  par-tout.  Voici  cependant  la  plus  fimplc.  Dans  une 
grande  jatte  ,car  on  ne  fait  pas  le  punch  pour  peu,  on-met  à peu  près  fisc 
onces  de  fucre , & on  y exprime  fortement  le  fuc  de  huit  gros  citrons , ou 
de  douze  petits , en  ayant  foin  de  frotter  légèrement  leur  écorce  fur  quel- 
ques morceaux  de  fucre  ; on  verfe  à peu  prés  trois  demi  - feptiers  de  thé  ou 
d’eau  très-bouillante  ; on  remue  bien  exa&ement  ; & lorfque  le  tout  cft  bien 
fondu,  on  y ajoute  de  l’cau-dc-vie  appelléc  rack,o  u de  celle  appellée  rum, 
dont  il  a été  fait  mention  dans  la  première  partie  ; & cette  liqueur  toute 
chaude  fe  diftribue  aux  buveurs  en  puifant  dans  la  jatte  avec  une  cuiller  de 
bois;  car  il  a fallu  poulfer  la  lingerie  jufqu’à  imiter  les  Anglais  dans  l’appa- 
reil qui  leur  fert  à diftribuer  le  punch  : une  cuiller  d’argent  ne  voudrait  rien  ; 
une  jatte  qui  ne  ferait  pas  de  porcelaine  , ne  ferait  pas  de  bon  goût,  (y  y) 

41.  Quelques  gourmets  .pour  gâter  encore  mieux  les  bonnes  chofes, 
mettent  moitié  vin  de  Champagne  & moitié  rack. 

42.  Comme  on  boit  cette  liqueur  toujours  chaude  , il  eft  aile  de  fentir 
avec  quelle  facilité  s’élèvera  dans  l’athmofphere  la  partie  la  plus  volatile  de 
l’eau-de-vie  ; combien  facilement  les  cerveaux  feront  échauffés  par  une  telle 
boiilbn.  Mais  enfin  elle  cft  de  mode  ; & jufqu’à  ce  que  cette  mode  ait  fait 
place  à une  autre,  les  réflexions  les  plus  folides  n’en  arrêteraient  pas  l’ufage. 
Lailfods  donc  l’anglomanie  s’ufer  par  le  tems , & efpérons  que  cette  liqueur 
traitreife  fera  bientôt  oubliée  du  Français , qui  rougira  d’être  une  copie , quand 
il  peut  fervjr  de  modèle. 

4;.  Je  prie  qu’on  me  permette  d’ajouter  ici  quelques  réflexions  fur  le 
rum  & le  rack.  Je  m’en  fuis  procuré  de  toutes  les  qualités,  le  rack  de  Ba- 
tavia, qui  pafle  pour  le  meilleur  ; celui  devla  Caroline  ; le  rum  anglais  & 
celui  de  nos  colonies.  Ils  ont  la  réputation  d’être  la  meilleure  liqueur  du  genre 
des  eaux-de-vie.  Cette  excellence  n’eft  certainement  pas  dans  la  fpirituofité  ; 
je  les  ai  trouvés  tous  à cet  égard  , & avec  tous  les  pelè-liqueurs  connus  , 
inférieurs  à nqs  eaux-de-vie  de  France , même  faélices  , & égaux  feulement  à 
l’eau-de-vic  de  poiré.  SI  leur  fupériorité  eft  fondée  fur  le  goût,  j’en  fuis  fâché 
pour  nos  gourmets  ; mais  je  11e  connais  rien  qui  rapporte  mieux  le  goût  des 
racks  fur -tout,  que  l’imprelfion  que  laiflent  les  cuirs  fonant  de  la  fofle  du 
tanneur;  & pour  nette  pas  feul  à le  juger  ainlï,  j’ai  mis  un  morceau  d’un 


( tî  ) Quelques  amateurs  du  punch  font 
une  liqueur  dont  quelques  gouttes  mëlees 
avec  du  thé  & du  fucre,  donnent  du  punch  : 
pour  cet  effet,  ils  frottent  des  citrons  fur 
cîu  fucre, & en  fontainQ  urioUo-facharum. 


Ils  le  font  dilfoudrc  dans  de  l'cfprit  de  vin 
des  plus  alcoholife  ; ils  y ajoutent  du  jus  de 
citron  & quelques  gouttes  d'elprit  de  vi- 
triol , & confervent  cette  liqueur  dans  des 
bouteilles  bien  bouihées. 
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pareil  cuir  infufcr  un  jour  dans  un  verre  d’eau-de-vie  de  poiré  ; 8c  oeuz  qui 
en  ont  goûté , lui  ont  tous  fait  l’honneur  de  la  prendre  pour  de  tres-bon  racle. 


CHAPITRE  V. 


Des  liqueurs  fraîches. 

44.  plus  abondante  des  liqueurs  fraîches  qui  fe  diftribuent  chez  les 
limonnadicrs , e(t  la  bierre  > niais  comme  il  ne  s’agit  pas  ici  de  l’art  du  braf- 
feur , nous  ne  parlerons  pas  de  cet  objet  du  commerce  des  limonnadiers , 
autrement  que  pour  avertir  de  deux  abus  qui  s’y  glid'ent  : le  premier  eft  de 
dillribucr  la  bierre  dans  des  petits  cruchons  de  Kiïancc , au  lieu  de  le  faire 
dans  des  mefures  anciennes , dont  la  jauge  était  connue.  Ces  cruchons  fortt 
tous  de  beaucoup  plus  petite  capacité , & je  ne  doute  pas  que  les  magilfrats 
prépofés  à l’infpedion  des  mefures  de  cette  efpece , ne  prennent  bientôt  cet 
objet  en  conlidération.  J’ai  vu  tel  de  ces  cruchons , qui  tenait  toujours  un 
huitième  de  moins. 

4f.  Le  fécond  abus,  c’eft  l’ufage  où  font  quelques  diffributeurs  de  bierre, 
de  couper  avec  de  l’eau  la  bierre  qu’ils  débitent , en  la  faifant  palier , les  uns 
fur  des  râpés  d’eau-de-vie , les  autres  fur  du  houblon , ce  qui  concilie  plus 
d’amertume  , donne  à la  bierre  une  apparence  de  légèreté , & lu  rend  cepen- 
dant fingulicrement  propre  à procurer  l’ivrelfe.  On  prétend  que  quelques 
débitans  de  bierre  mêlent  à leur  houblon  un  peu  d’orvale,  efpece  de  plante 
connue  encore  à Paris  des  fabriquans  de  vin  mufeat 

46.  On  reconnaît  ces  bierres  à leur  défaut  de  couleur  & à leur  faveur , 
qui  n’efl  pas  du  tout  vineufe.  Ce  que  nous  difons  ici , ne  regarde  pas  les 
limonnadicrs  feuls,  puifqu’ils  ne  font  pas  les  feuls  qui  débitent  de  la  bierre , 
& ne  regarde  que  ceux  des  débitans  qui  commettent  les  petites  fraudes 
que  nous  expofons.  Je  crois  l’avoir  déjà  dit , il  y a dans  cette  confmunauté 
un  nombre  d’artilfes  dignes  en  tout  point  de  la  confiance  & de  la  fréquenta- 
tion du  public. 

47.  Il  fut  un  tenis  où  l’on  délirait  que  la  bierre  fût  moufleufe  ; pour  lui 
donner  cette  propriété , on  la  mettait  en  bouteilles  ; & avant  de  boucher  cha- 
que bouteille , on  y mettait  un  petit  morceau  de  fucre  : ce  fucre , en  fe  dif- 
folvant  dans  la  bierre,  développait  une  certaine  quantité  de  bulles  d’air,  qui, 
retenues  tant  que  la  bouteille  était  bouchée,  Portaient  avec  impétuofité,  & 
failàicnt  moulfer  la  liqueur  Iorfqu’on  la  débouchait. 

48.  Les  autres  liqueurs  fraîches  font  la  limonnadc  & les  liqueurs  des  fruits. 
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comme  grofeilles , framboifes  , pèches , prunes , abricots , cerifes , verjus , &c. 
&c.  &c.  Toutes  ces  liqueurs  ne  (but  autre  chofe  que  de  l’eau  chargée  de 
lucre , ailociée  avec  le  fuc  des  fruits  en  queftion. 

4V-  La  liqueur  appelléc  limonnade , fe  lait  eu  prenant  une  (Üqte  d’eau 
deux  gros  citrons  ou  trois  petits , & lix  à huit  onces  de  fucrc  : on  frotte 
légèrement  fur  ce  fucrc  l’écorce  jaune  des  Citrons.  On  coupe  les  citrons  en 
deux , après  les  avoir  amollis  fous  les  doigts  , & on  en  exprime  fortement  le 
jus  dans  la  pinte  d’eau  ; à force  de  verfer  d’un  vafe  dans  l’autre  cette  eau, 
ce  fucre  & ce  jus  . on  a une  liqueur  demi  - tranfparcnte , d’un  jaune  très- 
pàlc  , que  l’on  paife  , s’il  elt  befoiri , à travers  une  étamine,  & que  l’on  tient 
dans  des  cruches  au  frais  , pour  la  diftribuer  dans  des  caraffes.  C’eft  une 
mauvaife  pratique  que  de  jeter  le  citron  lui -même  dans  l’eau  après  l’avoir 
écralé  3 il  fait  contradcr  à la  liqueur  une  amertume  infupportable , qui  eft 
due  rant  à l’écorce  ligneulè  des  femcnces,  qu’à  la  partie  blanche  de  l’écorce. 

fo.  Avec  quelques  précautions  que  l’on  falfc  le  lirop  de  limon,  il  n’é- 
quivaut pas  à la  limonnade  faite  fur-lc-champ  , parce  que  la  chaleur  néceffaire 
pour  faire  le  firop  , abforbe  toujours  une  portion  de  l’acide  qui , mieux  com- 
biné avec  le  fucre , devient  pour  cela  moins  fenfible  au  palais. 

51.  Je  ne  parlerai  point  ici  d’un  abus  qui  ne  peut  être  commis  par  les  li- 
nionnadiers  , quoiqu’il  l’ait  été  quelquefois  par  des  gens  prellés  de  faire  de  la 
limonnade  dans  un  tems  où  il  n’était  pas  polfible  d’avoir  des  citrons  : il  con- 
fifte  à mêler,  au  lieu  de  citron,  dans  la  même  dofe  d’eau  fucrée , une  demi- 
once  d’efprit  de  citron  , & fuHifante  quantité  d’eau  de  rabel.  Cette  limonnade 
fadice  fe  diltinguc  très-aifément , en  ce  qu’elle  agace  conftamment  les  dents , 
& qu’en  la  goûtant  on  dillingue  le  montant  de  l’efprit  de  vin , qui  coulti- 
tue  l’cfprit  de  citron.  (ç6)  ' , 11 

Ç2.  Quel  que  foit  le  fruit  dont  on  veut  préparer  les  liqueurs  fraîches, 
fraifes,  grofeilles,  framboifes,  cerifcs,  &c.  on  prend  pour  une  pinte  d’eau, 
dans  laquelle  on  a fait  fondre  huit  onces  de  fucre  , depuis  un  quarteron 
jufqu’à  une  demi- livre  de  chacun  de  ces  fruits  bien  épluchés;  on  les  écrafe 
bien  exactement , on  y verfe  l’eau  fucrée , & au  bout  d’un  quart-d’heure , 
à peu  près , on  les  patfe  fur  un  tamis , pour  en  féparer  le  marc  i on  verfe 


( ) On  a imaginé  depuis  peu  de  faire 

une  poudre  qu'on  nomme  limonnade  fechc , 
qui  réunit  tous  les  principes  qui  compofent 
la  limonnade  liquide  fous  une  forme  feche. 

Pour  fe  fervirde  cettc'limonnade , on  met 
une  certaine  quantité  de  cette  poudre  dans 
un  verre  d’eau;  elle  s’y  diflbut  facilement, 
& cela  forme  un  verre  de  limonnade. 


Cette  limonnade  feche  fe  prépare  de  la  ma- 
niéré fuivante:  on  broie  une  livre  de  fucre 
avec  huit  gouttes  d’huile  de  citron , & l’on 
y ajoute  trois  gros  de  fel  effentiel  d'ofeille, 
Cette  poudre  elt  fort  commode,  en  ce 
qu’elle  elt  facile  à être  tranfportée,&  qu'on 
peut  fe  procurer  de  la  limonnade  dans  tous 
les  tems  & dans  tous  les  lieux. 
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enfuite  la  liqueur  fur  une  étamine  , & on  la  ferre  dans  des  cruches  pour  dif- 
tribuer  au  befoin. 

fj.  Avant  de  pafler  outre,  il  eft  eflentiel  de  parler  d’une  autre  efpece 
de  liqueur  fraîche  appellée  orgeat.  Les  limonnadiers , bien  convaincus  que 
Je  firop  d’orgeat  ( f7)  n’équivaut  pas  à la  pâte  ( t8)>  parce  que  celle  - ci 
bien  laite , contient  plus  du  parenchyme  de  l’amande , achètent  chez  les 
confifcurs  de  la  pâte  d’orgeat , dont  ils  diifolvcnt  quatre  onces  par  pinte  d’eau  , 
en  la  pilant  légèrement  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois , 
& veriànt  l’eau  peu  à peu.  Ils  patient  la  liqueur  laiteuie  qui  en  réfulte , à 
travers  une  étamine  fort  claire  ; & c’eft:  ce  qui  conftituc  l’orgeat  qu’ils  don- 
nent à boire. 

f4-  Il  y aurait  bien  une  autre  maniéré  de  faire  de  l’orgeat  meilleur , 
qui  conliderait  à piler  immédiatement  les  amandes  avec  le  fucre , pour  les 
délayer  dans  l’eau  ; mais  comme  cette  opération  eft  longue , les  limonnadiers 
préfèrent  d’employer  la  pâte  qui  eft  toute  pilée , afin  de  faire  attendre  moins 
long  - tems  ceux  qu’il  s’agit  de  contenter  ; car  l’orgeat  une  fois  fait , étant 
très  facile  à tourner  , il  eft  rare  qu'ils  en  tiennent  des  proviûons  , à moins 
qu’ils  ne  foient  bien  affinés  du  débit. 


(S7)  Comme  on  emploie  auffi  le  firop 
d’orgeat,  nous  allons  en  donner  la  prépa- 
ration. 

On  prend  nenf  onces  d'amandes  douces, 
& autant  d’amandes  ameres.  On  les  met 
dans  de  l'eau  bouillante,  & hors  du  feu  : on 
le»  y Lilfe  cinq  à fix  minutes,  ou  jufqu’àce 
que  la  peau  puilfe  s'en  féparer  facilement  : 
on  les  monde  de  leurs  enveloppes,  & on  les 
met  à mefure  dans  de  l’eau  froide , afin  de 
les  raffermir  & de  les  laver.  Alors  on  les  pile 
dans  un  mortier  de  marbre  avec  une  petite 
quantité  d’eau , jufqu'à  ce  qu’elles  foient  ré- 
duites en  pâte  très -déliée,  & qu’on  n’apper- 
qoive  plus  fous  les  doigts  ou  entre  les  dents, 
de  portions  grolliercs  des  amandes.  On  dé- 
laie cette  pâte  avec  de  l’eau , en  faifant  at- 
tention de  n'employer  que  deux  livres  d'eau. 
On  paire  le  mélange  au  travers  d’une  toile 
forte , & on  l’exprime  le  plus  qu'il  eft  pot 
fibie.  On  remet  le  marc  dans  le  mortier:  on 
le  pile  pendant  environ  un  quart-d’heure , 
on  ajoute  peu  à peu  une  livre  d’eau,  an 
palfe  de  nouveau  avec  exprcffion , on  mêle 
les  deux  liqueurs  enfemble;  c’eft  ce  que 
l’on  nomme  lait  d amandes. 


On  met  cette  liqueur  dans  un  poêlon 
d’argent,  avec  cinq  livres  de  fucre,  qu'on 
fait  fondre  â une  légère  chaleur.  Lorfque  le 
fucre  eft  bien  dilTous,  on  tire  le  poêlon  hors 
du  feu  ; & lorfque  le  firop  eft  prefque  re- 
froidi, on  l’aromatife  avec  fix  gros  d’efprit 
de  citron  & deux  onces  d’eau  de  fleurs  d’o- 
ranges ordinaires , qu’on  a mêlés  auparavant. 
On  palfe  ce  firop  au  travers  d’une  étamine 
blanche,  & on  le  ferre  dans  des  bouteilles 
qui  bouchent  bien  : c'eft  ce  que  l’on  normale 
firop  d’orgeat. 

Ce  firop  peut  fe  conferver  pendant  deux 
années,  lorsqu'il  a été  bien  fait,  & qu'on 
le  tient  dans  un  lieu  frais,  dans  des  bou- 
teilles entièrement  pleines  & bien  bou- 
chées. 

( tü  ) La  pâte  fe  fait  avec  des  amandes 
douces , qu'on  écrafe  fur  une  pierre  par  le 
moyen  d’un  rouleau  de  bois,  après  les  avoir 
auparavant  fait  tremper  dans  l'eau  chaude 
pour  les  dépouiller  de  leur  peau;  on  met 
avec  les  amandes  la  quantité  de  fucre  conve- 
nable; on  aromatife  cette  pâte  avec  l'eau  de 
fleurs  d'oranges , & on  la  met  enfuite  en 
rouleaux. 
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Çf.  Nous  avons  appelle  toutes  ces  liqueurs  des  liqueurs  fraîches , i*.  parce 
qu’on  les  fert  froides  à ceux  qui  les  défirent  ;2°.  parce  qu’on  eft  en  ufage, 
en  été  fur-tout,  de  les  frapper  de  glace;  & comme  cette  action  de  les  frap- 
per de  glace  elt  un  dérivé  naturel  des  glaces  proprement  dites  , on  com- 
prendra aifément  ce  que  c’ell  que  frapper  de  glace  une  liqueur , lorfque  nous 
aurons  donné  la  manipulation  des  glaces. 

Des  glaces. 

f 6.  Les  mêmes  liqueurs  dont  nous  venons  de  parler  à titre  de  liqueurs 
fraîches , liqueurs  auxquelles  on  doit  alfocier  la  crème  plus  ou  moins  com- 
pofée  & les  fromages  , ces  liqueurs  fout  fufceptibles  d’être  converties  en  glace, 
& dans  cet  état  procurent  une  fatisfàélion  de  plus  à celui  qui  s’en  régale. 
Mais  cette  opération  demande  plusieurs  précautions  dont  le  détail  elt  nécef- 
faire.  Il  eft  eflentiel  d’abord  d’avoir  un  feau  ou  baquet  à glace  : c’eft  un  pe- 
tit vafe  long , fait  de  douves  par  le  tonnelier , vers  le  fond  duquel  on  a 
ménagé  un  trou  qu’on  tient  bouché  avec  un  bouchon  de  liège.  Il  faut , 
d’autre  part,  avoir  des  vaiifeaux  de  fer-blanc  ou  d’étain,  hauts  de  g à 9 
pouces,  larges  de  f à 6 par  le  haut,  & un  peu  plus  étroits  dans  leur  fond: 
vers  un  pouce  de  leur  hauteur  , on  fait  régner  une  petite  faillie  échancrée 
dans  deux  endroits  de  la  circonférence.  Ces  vaifleaux  de  fer-blanc  ont  un 
couvercle  qui  ferme  exactement , & qui  , garni  de  deux  crochets  , puifle  , 
en  entrant  par  les  deux  échancrures  dont  nous  venons  de  parler  , & fe  tour- 
nant enfuite , s’aflujettir  fur  les  boites  d’une  maniéré  fixe  ; ces  couvercles  ont, 
d’autre  part,  un  poignée  ronde  & forte:  le  total  de  cet  appareil  porte  le  nom 
de  farbotiert  ou  fabotiere.  C’eft  dans  ces  vaiifeaux  que  l’on  doit  mettre  la  li- 
queur que  l’on  veut  convertir  en  glace.  On  fe  munit , d’autre  part,  d'une 
efpece  de  cuiller  de  fer-blanc,  emmanchée  dans  un  bâton  un  peu  long, 
& reiTemblant aifez  bien  au  fer  de  la  houlette  d’un  berger, dont  ce  petit inf- 
trument  porte  le  nom. 

f 7.  Dans  les  endroits  où  l’on  prépare  beaucoup  de  glace  à la  fois , il  eft 
eflentiel  encore  d’avoir  une  cave  ; c’eft  un  coffre  de  bois  bien  épais , dont  les 
dimenfions  font  indifférentes , pourvu  que  la  forme  reffemble  à un  quarré- 
long.  Ce  coffre  eft  intérieurement  garni  de  fer-blanc.  Dans  ce  coffre  eft 
une  boite  plus  étroite  & de  fer  battu , pofee  de  maniéré  à laifler  deflous  & fur 
les  côtés  quatre  bons  pouces , pour  recevoir  de  la  glace  pilée.  Cette  boite 
reçoit  intérieurement  fur  des  languettes,  deux  ou  trois  faux -fonds  de  tôle 
ayant  deux  poignées  faillantes , pour  les  déplacer  à volonté,  & fur  lefquels 
on  pofe  les  glaces.  Il  y a un  couvercle  à cette  boite  , dont  les  rebords  font 
lâillans  en  hauteur , pour  recevoir  auffi  de  la  glace  pilée  ; ce  qui  place  la  boite 

au 
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au  centre  d’une  quantité  de  glace , & en  fait  une  gbcicrc  artificielle.  Ce  cofl're 
de  bois  a vers  fa  baie  un  petit  dégor , & l’on  tient  le  tout  dans  un  lieu  frais. 

î8.  Cet  appareil  une  fois  conftruit , il  ne  s’agit  plus  que  d'avoir  de  la 
glace  & du  Tel.  On  a dans  tous  Paris , & dans  les  lieux  ou  il  y a des  arfenaux  , 
la  facilité  d’avoir  i bas  prix  le  fèl  que  les  Cilpètriers  fonc  obligés  d'apporter 
avec  chacune  de  leur  cuite  de  (ùlpètre  : il  eft  connu  (bus  le  nom  d t fel  de  fai- 
pitre.  Pour  rendre  plus  facile  l’idée  de  la  confection  des  glaces , je  vais  en 
prendre  une  pour  exemple.  Soit  donc  la  glace  de  citron  : on  prépare  la  li- 
monuade  comme  nous  l’avons  dit  précédement -,  avec  cette  différence,  que  l’on 
charge  la  liqueur  d’un  peu  plus  de  fuc  de  citron  , & qu’on  fait  fondre  le  fucre 
dans  l’eau  & fur  le  feu , ce  qui  donne  à la  glace  une  laveur  fucrée  plus  uniforme. 
On  mec  une  pinte  de  limonnade  , par  exemple , dans  chacune  des  làrbotieres  : 
on  les  ferme  ; puis  on  met  de  la  glace  pilée  dans  le  baquet , où  les  deux  far- 
botieres  doivent  tenir  à l’aife.  Après  y avoir  làupoudré  un  peu  de  fel  pa- 
reillement en  poudre  , on  place  les  deux  farbotieres  ; on  achevé  de  remplir 
le  baquet  avec  de  la  glace  pilée , & d’cfpace  en  cfpace  quelques  poignées  de 
fel  : on  recouvre  même  les  farbotieres  de  cette  glace  pilée  i on  agite  légère- 
ment les  farbotieres,  en  làifidant  de  chaque  main  la  poignée  du  couvercle.  Au 
bout  d’un  demi-quart  d’heure , ou  plutôt  lorfqu’on  s’apperqoit  que  la  fraîcheur 
de  la  glace  forme  des  rayons  fur  le  couvercle  , on  découvre  pour  rabattre  avec 
la  houlette  la  partie  de  liqueur  qui  fe  ferait  glacée  entre  les  parois  intérieures 
de  la  farbotiere  : ce  qu’on  réitéré  plufieurs  fois,jufqu’i  ce  qu’on  voie  que 
cette  liqueur  commence  à perdre  de  fa  tranfparence  & de  fa  fluidité.  C’eft  ici 
fondant  critique  du  travail  du  faifeur  de  glaces.  Il  faut , en  ouvrant  le  bou- 
chon du  baquet , qu’il  fille  écouler  la  partie  d'eau  qui  elt  réfultée  de  la  fonte 
de  b glace , qu’il  rempliife  fou  baquet  avec  de  nouvelle  glace  & du  fel , & 
que  fans  perdre  de  tems,  ayant  bien  détaché  ce  qui  s’ell  glacé  dans  la  far- 
botiere , il  agite  conftamment  cette  farbotiere,  en  faifant  aller  de  droite  & de 
gauche  le  poignet  qui  tient  le  couvercle.  Plus  le  glaceur  met  d’agilité  & de 
promptitude  dans  ce  mouvement , plus  la  glacé  qui  en  réiùlte  eft  en  forme 
de  neige  : or , c’eft  ce  que  délirent  ceux  qui  en  prennent  ; car , pour  bien  dire 
la  vérité , au  lieu  de  dire  une  glace , on  devrait  dire  une  neige.  La  glace  une 
fois  prifo , doit  donc  être  une  neige  dont  aucun  glaqon  ne  craque  fous  les 
dents  ; en  l’enleve  de  b farbotiere  à l’aide  de  b houlette,  & on  la  tranfporte 
dans  des  vafes  de  finance  ou  de  fer-blanc,  dans  la  cave  à glace. 

f9-  Toutes  les  liqueurs  ne  fe  glacent  pas  uniformément;  il  y en  a,  comme 
celle  de  framboife,  qui  ont  abfolument  befoin  detre  mêlées  avec  quelque 
peu  d’acide  ; d’autres  exigent  & plus  de  glace  & un  plus  long  tems  ; d’autres 
enfin  , comme  les  fromages , après  avoir  été  remués  jufqu  a ce  qu’ils  loient 
glaces  , doivent  enfuitc  être  billes  en  repos,  & frappés  d’un  dernier  coup  de 
Tome  XII.  C ç c 
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glace , pour  prendre  la  confiilance  & la  forme  des  moules.  On  fait  affez  qu^ 
ces  fromages  ont  la  crème  pour  bafe , & qu’on  y joint  à volonté  du  fucre  , 
du  chocolat , des  piftaches  , &c.  & par  fois  des  blancs  d’œufs  fouettés  , pour 
en  faire  autant  d’efpcces  de  fromages  glacés. 

6 0.  Il  cil  inutile  de  revenir  fur  les  liqueurs  fraîches:  d’après  ce  qui  pré- 
cède , on  voit  bien  que  ces  liqueurs  miles  dans  l’eau  réfultantc  de  la  fonte  de 
la  glace , & confervées  dans  la  cave  à la  glace , y acquièrent  un  degré  de  fraî- 
cheur bien  approchant  de  celui  de  la  nei^c  même. 

61.  En  examinant  de  près  le  procède  par  lequel  ôn  fait  des  glaces , on  voit 
qu’il  efl  le  réfultat , non  pas  de  la  fimplc  expolition  d’un  liquide  au  milieu  de 
la  glace  déjà  formée , mais  de  l’imprellîon  d’un  froid  réel  & plus  confidérable , 
que  l’on  fait  naître  dans  la  glace  en  la  faupoudrant  avec  du  fcl , cfpece  d’aug- 
mentation de  froid  connue  de  tous  les  phyliciens  : tant  il  eft  vrai , comme 
nous  l’avons  déjà  remarqué  dans  le  cours  de  cet  ouvrage,  que  les  arts  les 
plus  éloignés  des  fcicnces  en  apparence , s’en  rapprochent  dès  l’inftant  où  le 
lavant  veut  les  conlîdércr. 

62.  Nous  avons  infillé  fur  la  néceflîté  du  mouvement  & du  mouvement 
rapide  ; il  ne  faut  pas  croire  que  cette  nccelTité  ait  pour  unique  but  la  for- 
mation d’une  neige  ; elle  concourt  à la  produdtion  de  la  glace:  elle  augmente 
julqu’à  un  certain  point,  linon  l'intenflté  du  froid  , au  moins  la  maniéré  d’a- 
gir de  ce  froid.  On  obfervera  que  ce  froid  fe  fait  fentir  aux  extrémités  du  li- 
quide •,  que  peu  à peu  il  fait  perdre  la  tranfparcnce  à ce  liquide;  que  fi  on  le 
laidait  agir  Ibr  la  liqueur  tranquille , il  fc  formerait  des  glaçons  divergens  : 
d’où  l’on  conclura , en  joignant  ce  phénomène  à ceux  que  les  phyficiens  em- 
ploient dans  leurs  cabinets , que  le  froid  elt  le  réfultat  évident  d’un  mouve- 
ment particulier  , qui  tend  à obliger  les  parties  d’un  liquide  à s’écarter  les  unes 
des  autres , non  pas  par  forme  de  dilatation , comme  le  fait  la  chaleur , mais 
par  forme  de  divergence  centrale  de  molécules  qui  , en  diminuant  réelle- 
ment de  volume,  peuvent  prendre  entr’elles  un  arrangement  plus  fpacicux, 
ainfi  que  nous  voyons  un  pouce  cube  de  pierre,  par  exemple,  étaut  réduit 
en  poudre,  occuper  plus  d’efpace,  fans  que  chacune  de  ces  molécules  ait 
changé  de  nature. 

6;.  Terminons  par  dire  que  le  mouvement  que  l’on  donne  à nos  liqueurs 
pour  les  glacer , empêche  le  fucre  de  s’en  féparer  à l’inftant  de  la  formation 
de  la  glace  : ce  qui  arriverait  fi  la  liqueur  demeurait  tranquille  dans  la  far- 
botierc. 

64.  Je  n’ai  pas  parlé  ici  de  la  méthode  de  figurer  avec  la  glace  des  fruits, 
ces  fruits  eux  - mêmes , à l’aide  de  moules  de  plomb  & à charnière , & en- 
core moins  des  diverfes  glaces  de  crèmes  ou  fromages  de  crèmes , qu'ont 
imaginés  les  perfonnes  dont  le  principal  talent  doit  être  de  préfenter  tant  de 
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variétés  à leurs  maitres,  que  la  fàtiété  de  ceux-ci,  toujours  indifférente , foit 
au  moins  recréée , ou  par  le  coup-d’a-il , ou  par  le  joli  nom  que  porte  la  nou- 
veauté qu’on  leur  préfente , parce  que  ce  travail  tient  plus  à l'état  d’officier 
d’office,  qu’au  limonnadier , & que,  curieux  de  traiter  dans  la  plus  grande  ex- 
tenfion  l’art  du  limonnadier,  j’ai  dû  cependant  prendre  pour  bornes  ceux  de 
leurs  travaux  qui  appartiennent  à l’office,  & par  approximation  au  confi- 
feur.  D’ailleurs  le  Caramélijle,  ouvrage  in-q°  , imprimé  à Lille;  l’Art  de  faire 
des  glaces,  volume  in- 12,  publié  en  1768  ; les  traités  innombrables  de  cui- 
fine , confitures , diltillation , office,  maitnfe- d’hôtel,  les  dictionnaires,  &c. 
&c.  il  n’y  manque  enfin  que  les  Anecdotes , & ce  ne  ferait  pas  le  livre  le 
moins  curieux  d’eux  tous  : tous  ces  livres  copiés  les  uns  fur  les  autres , ou 
rapfodies  indigeftes  de  fainéans  qui  oublient  leur  état  grave  & réfléchi , pour 
faire  des  toilettes  de  Flore  , des  laboratoires  de  Flore  ; tous  ces  ouvrages  -fn (brui- 
ront de  tous  les  détails  qui  pourraient  manquer  dans  celui-ci.' En  travail- 
lant, au  nom  d’une  compagnie  favunte,à  l'inltrudion  publique , j’ai  dû  pré- 
férer l’utile  à l’agréable,  & la  précifion  à la  fuperfluité,  instruire  enfin  par 
des  réglés  applicables  à toute  circonltance , & non  amufer  par  une  foule  de 
minuties  qui  n’apprendraient  rien  à l’artifte , & ne  perfectionneraient  ja- 
mais fon  art.  Or  ce  dernier  point  de  vue  e(t  le  principal  que  fe  foient  pro- 
pofé  les  eltimablcs  auteurs  de  l'idée  de  raflèmbler  les  defcriptions  des  arts 
& métiers.  Je  le  demande  avec  confiance  à la  plupart  des  artiltes  qui  pour- 
ront lire  ce  cahier  : après  avoir  dit  que  , dans  les  chofes  de  leur  art , je  ne 
leur  ai  rien  appris  qu'ils  ne  fâchent;  que  même  ils  ont  leur  fecret  que  je 
n’ai  peilt-ètre  pas  mis  au  jour , ce  qui  flattera  leur  amour-propre  ; ne  feront- 
ils  pas  obligés  de  convenir  cependant  qu’ils  ne  fe  doutaient  pas  de  l’influence 
que  la  phylique  & la  chymie  ont  fur  la  perfectibilité  de  leur  art  i Voilà  du 
moins  une  des  principales  intentions  que  je  me  fuis  propofe  de  remplir. 

Des  glacières. 

6f.  Ayant  parlé  de  liqueurs  fraîches  & de  glaces,  j’ai  cru  qu’on  ne  me 
faurait  pas  mauvais  gré , (î  je  décrivais  ici  les  moyens  dont  on  fe  fert  pour 
confervcr  en  été  le  produit  des  rigueurs  de  l’hiver,  la^lace. 

66.  On  fait  qu’il  y a dans  plufieurs  contrées  de  l’Europe , & même  dans 
notre  France  , des  fouterreins  naturels , dans  lefquels  on  trouve  en  tout  tems 
de  la  glace,  dont  fe  fervent  les  perfonnes  du  voifinage.  Dans  les  montagnes 
les  plus  élevées,  on  trouve  les  fommets  couverts , prcfquc  de  toute  éternité, 
d’une  neige  fi  condenfée , qu’elle  vaut  de  la  glace , & elle  s’apporte  dans  les 
villes  pour  l’ufage  des  habitans. 

67.  Les  premières  glacières  n’ont  été  que  des  trous  profonds  qu’on  em- 
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pliflnit  de  glace  , où  elle  fe  confervait  plus  ou  moins  long-tcms.  L’art  a per- 
fectionné la  batiile  de  ces  trous,  & ce  font  pour  le  préfent  des  édifices  régu- 
liers. D’abord  on  a vu  que  l’eau  qui  abordait  des  lieux  voifins  dans  le  trou  où 
les  glaces  fe  confervaient , fondait  ces  glaces , & les  faifait  s’écouler  avec  elle. 
On  en  a conclu  qu’il  fallait  empêcher  par  un  mur  ces  filtrations  pernicieufes , 
& placer  ces  glacières  dans  un  lieu  élevé,  mais  pourtant  à l’abri  des  influences 
trop  fortes  du  foleil , & l’afpeét  du  nord  a paru  le  plus  avantageux.  On  a vu. 
enfui  te  que  toute  inalfe  de  glace , dans  l’cté  fur-tout,  fc  fondait  toujours  un 
peu,  & que  la  préfence  d’une  première  quantité  d’eau  devenait  la  caufe  cer- 
taine de  la  fonte  & de  l’atfaiifement  des  glaces  amoncelées  ; on  a fenti  la  né- 
cellïté  de  donner  à cet  accident  naturel  & inévitable  une  itfue  qui , ne  lui 
permettant  aucun  lejour  dans  la  glacière , lai  liât  toujours  à fcc  les  glaces 
qu’elle  renferme.  De  ces  confidérations  fucceflives  eft  réfulté  le  plan  obfervé 
maintenant  pour  conftruire  des  glacières.  On  choifit  de  préférence  un  lieu 
haut&  abrité, foit  par  la  nature,  foit  par  des  bouquets  d’arbres;  à défaut 
de  meilleur  emplacement,  on  prend  une  mi-côte  du  côté  du  nord. 

6g.  On  y fait  un  trou  rond  & profond  de  quelques  quarante  pieds , pour 
y établir  un  cuvellement  en  pierres  de  fix  à fept  pieds  de  hauteur , formant 
un  puilàrd  qui  doit  être  au  centre  du  fond  de  la  glacière  ; ce  fond  s’élève  en 
, cône  renveriè  dans  la  dimenfion  de  fix  à fept  pieds  vers  le  fond , pour  avoir 
vingt-quatre  pieds  à rafe  - terre.  La  forme  de  cette  bâtifle  eft  ronde  ; les  murs 
l’ont  en  chaînes  de  pierre  de  taille,  & les  rempliifages  font  des  moélons pi- 
qués, le  tout  bâti  à chaux  & ciment. 

69.  Si  jamais  il  fut  utile  de  découvrir  un  ciment  auffi  parfait  que  celui 
que  vient  de  publier  M.  Loriot,  & dont  la  préparation  a été  perfectionnée 
parM.  de  Morvaux,  c’eft,  fans  contredit , dans  la  conftruébon  des  glacières 
ifu’on  en  fentira  l’avantage. 

70.  On  recouvre  ces  glacières  de  deux  maniérés:  ou  l’on  forme  au-defTus 
une  efpccc  de  dôme  en  pierres,  ou  bien  on  établit  une  charpente  qu’on  re- 
couvre en  chaume  ; & l’on  penfe  généralement  que  de  ces  deux  méthodes  la 
icconde a l’avantage d’abforber  mieux  les  rayons  du  foleil,&  par  confëquent 
rie  mieux  garantir  la  glacière. 

71.  II.  eft  inutile  dé  dire  que , pour  entrer  dans  toute  glacière , on  ménage 
une  double  porte  dans  le  dôme  ; qu’ati-dclfus  de  cette  porte  on  établit  une 
poulie  & une  corde  avec  un  feau , & qu’il  y a le  long  du  mur  intérieurement 
une  échelle'  pareille  à celle  dont  nos  carriers  font  ufagepour  defeendre  dans 
leurs  carrières. 

72.  Pour  remplir  une  glacière,  le  puifàrd  étant  garni  de  quelques  bar- 
res de  fer  , on  met  un  lit  de  gros  rofeaux  à Pépailfeur  d’un  pied  au  plus  ; 
puis  on  y jette  les  glaçons , en  ayant  foin  de  les  brifer  pour  qu’ils  fc  talfent 
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uniformément,  le  point  effentiel  étant  qu’il  y ait  le  moins  de  vuide  poifible. 
Lorfque  la  glacière  ell  pleine , on  la  recouvre  avec  les  mêmes  rofeaux  à 1*6- 
paiifeur  de  deux  pieds  ; on  ferme  & calfeutre  la  première  porte , fur  laquelle 
on  ferme  la  Iccondc , & on  laide  la  glacière  jufqu’au  teins  où  les  chaleurs 
rendront  utile  la  glace  qu’elle  renferme.  1 • 

7$.  Pendant  ce  tems  il  s’cll  fait  un  léger  (uintement  aqueux  entre  les 
glaçons , qui  prend  bientôt  avec  eux  und  fermeté  égale,  enforte  que  (ôuvent 
on  ell  obligé  de  piocher  pour  détacher  la  glace  : on  la  charge  avec  une  pelle 
de  bois , foit  dans  des  efpcces  de  hottes  de  bois  , 'telles  que  le  vigneron  en 
a pour  tranfporter  fon  ruifin,  loit  dans  des  voitures  couvertes  en  bois  j car 
on  a l’attention  de  11e  fe  fervir  d'ullenliles  de  fer  que  le  moins  poflible.  La 
glace  fe  vend  à la  livre  & à un  prix  aifez  modique  par  les  iimonnadiers  & 
quelques  détailleurs  de  bierre  ; mais  comme  rien  n’ell  indifférent  à l’homme 
cupide,  il  s’eil  trouvé,  il  y a quelques  années  , un  homme  qui  o(à  propolèr 
d'affermer  toutes  les  glacières  royales  & autres , pour  être  le  vendeur  exclu-» 
fif  des  glaces  dans  la  capitale,  & qui  en  effet  vendit , pendant  la  feule  année 
qu’il  en  eut  la  permiffon,  la  glace  à un  prix  triple  de  ce  qu’elle  coûte  or- 
dinairement. Tant  il  ell  important  pour  un  gouvernement  éclairé , de  ne  fe 
lailfer  féduire  par  aucune  confidération,  quand  il  s’agit  de  ces  privilèges  ex- 
dufifs,  toujours  demandés  par  la  cupidité,  fous  quelque  mafque  qu’elle  fe 
préfente.  • • . • 

- ■■■■-=■—■»—  -T  1 

EXPLICATION  DES  FIGURES. 

Planche  I. 

Laboratoire  d’un  brûleur  d'eau  -de  - vie. 

Oh  a réuni  dans  cette  planche  deux  appareils , dont  l’un  ell  ufité , & l’autre 
eft  propolé  pour  la  perfection  de  Veut  du  bouilleur. 

Fig.  I.  Chaudière  ujitée  par  les  bouilleurs  de  France. 

A , A , fourneau  faus  cendrier  élevé  du  fol  à une  hauteur  telle  que  le  fer- 
vice  de  la  chaudière  & celui  du  feu  foient  commodes  pour  l’ouvrier  : il  n’a 
qu’une  porte  F,  qui  ell  celle  du  foyer. 

B , chaudière  de  cuivre  étamé  i on  n’en  voit  ici  que  la  partie  fupérieure , 
le  relie  ell  caché  par  la  maçonnerie  du  fourneau. 

b,  b,  anneaux  de  cuivre  qui  ne  fe  trouvent  pas  à toutes  les  chaudières , 
mais  qu’on  confeille  d’y  mettre  pour  faciliter  d’enlever  au  befoin  la  chaudière. 

C,  hauffe  de  cuivre  de  deux  à trois  pieds  de  haut,  & du  tiers  du  diamètre 


J90  .DISTILLATEUR  L 1 Q U 0 R I S T E. 

\ 

de  la  chaudière  ; elle  ne  fert  que  pour  ceux  qui  rcélifient  leur  eau-de-vie  pour 
en  faire  de  l’elprit. 

D , chape,  ou  tète  de  more , ou  couvercle  de  la  chaudière  ; c’cft  une  el'peco 
de  calotte  un  peu  évalee  vers  le  haut  & applade,  de  laquelle,  vers  ce  haut , 
part  le  tuyau  ou  canal  E , de  cuivre  étamé , de  deux  à trois  pouces  de  diamètre 
& d’une  longueur  fuffifante  pour  fc  rendre  au  ferpentin. 

Fig.  x.  Chaudière  moderne , ou  proposée  pour  brûler  avec  plus  de  produit  & 
d' économie. 

A , A , fourneau  avec  cendrier  C , & foyer  F. 

B ell  la  nouvelle  chaudière , dont  l'orifice  doit  être , s’il  fe  peut , encore 
plus  large  qu’il  n’cd  marqué  fur  la  planche  ; on  voit  en  b,  b,  les  anneaux  pour 
la  déplacer  au  bcloin , & en  c,  une  tubulure  pour  la  recharger  finis  enlever 
fon  chapiteau. 

D clt  un  vafte  réfrigérant  qui  a fon  robinet  décharge  en  E , & qui  en- 
toure le  c<ïne  d’étain  ou  chapiteau  H , dont  le  tuyau  en  gouttière  G , ell 
pareillement  d'étain  & va  rendre  au  ferpentin  ; l’eau  du  réfrigérant  fe  vuide 
par  une  gouttière  I,  I,  dans  un  entonnoir  K,  pour  fe  rendre  hors  du  la- 
boratoire. 

Fig.  ).  Serpente  ou  ferpentin  du  bouilleur. 

A , tonne  ou  pipe  d’eau  - de  - vie  cerclée  en  fer  a , a , a , a , qui  reçoit 
un  tuyau  de  cuivre  étamé  en  fpirale , dont  on  voiç  en  B l’extrémité  fiupé- 
rieure , & au  bas  en  C l’extrémité  inférieure , qui  rend  fiir  un  petit  enton- 
noir H,  pour  porter  la  liqueur  qui  dillille  dans  le  bafliot  F,  dont  le  faux- 
fond  fupérieur  G a un  trou  latéral  I , bouché  d’une  broche  ou  bondon  ; 
c’eft  par  ce  trou  qu’on  plonge  l’éprouvette  pour  eifayer  l’eats-de-vie.  Ce 
même  ferpentin  a un  dégor  D , qui  fert  à vuider  l'eau  chaude  à mefurc  qu’il 
en  tombe  de  la  froiJe  dans  l’entonnoir  du  milieu  marqué  E. 

Fig.  4.  Nouveau  ferpentin. 

A eft  un  feau  de  cuivre , dont  la  capacité  doit  au  moins  être  égale  l celle 
du  réfrigérant  de  la  figure  2 , à laquelle  il  correlpond  : on  voit  en  B l’extré- 
mité fupérieurc,  & en  C l’extrémité  inférieure  de  fa  fpirale  d’étain.  Un  aju-* 
tage  d’étain  D conduit  la  liqueur  dans  un  petit  barril  debout  F , lequel  cil 
polé  dans  un  faux  balfiot  ou  baquet  H.  Le  feau  de  cuivre  ell  foutenu  fur  un 
trépied  de  fer  E. 

Fig.  f.  Détail  des  fourneaux.  ■ , 

Ps,  K,  A , murailles  de  face  de  deux  fourneaux  accollés  pour  n’avoir  qu’une 
cheminée. 

B , B , marches  pratiquées  pour  defeendre  dans  la  folTc  C , qu’on  ménage 
fur  le  devant  des  fourneaux  fi  le  befoin  l’exige , pour  faciliter  la  conduite 
du  feu. 
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D , tuyau  de  la  cheminée  commun  aux  deux  fourneaux  : on  voit  en  F,  F, 
les  deux  tirettes  ou  foupapcs  que  l’ouvrier  ouvre  ou  ferme  à volonté  pour 
diriger  la  chaleur  de  fes  fourneaux.  1 & 2 défignent  deux  fortes  de  fourgons 
pour  attifer  le  feu. 

Fig.  6.  Appareil  pour  lever  la  chape  de  la  figure  I. 

A , poulie  fur  la  gorge  de  laquelle  paffe  la  corde  B , qui  fe  termine  par 
un  œillet  en  F , & cil  fur  un  clou  d’attente  E.  Cette  poulie  tient  à la  poutre  C , 
par  un  crochet  D. 

Fig.  7.  Levier  plus  commode  , ajujlé  â la  figure  2. 

A , levier  ou  barre  de  fer  tenu  par  une  chape  B , à la  poutre  C ; de  & 
plus  courte  branche  pend  une  chaîne  P , qui  fe  divife  en  trois  chaînons  en  E , 
lefquels  tiennent  au  réfrigérant  de  la  fig.  z.  A la  plus  longue  branche  eft  une 
autre  chaîne  F , qu’on  arrête  à volonté  au  clou  G. 

Fig.  7 bis , ( c’eft  une  erreur  du  graveur  aifée  à réparer  par  le  titre  feul 
de  la  figure  ) tuyau  de  conduite  pour  les  taux  qui  doivent  rafraîchir  ou  nettoyer. 

A , A , tuyau  horiibntal  qui  reçoit  l’eau  d’un  réfervoir  extérieur , & la 
dillribue  par  les  robinets  B,  B , B,  où  il  convient. 

C C font  deux  gouttières , l’une  en  fer  - blanc  & cylindrique , munie  d’un 
entonnoir  ; l’autre  elt  un  tuyau  de  bois  demi  - creufé. 

Fig.  8.  Siphon  pour  les  e fiais. 

L’inftrument  eft  tout  en  fer-blanc  ; là  pointe  a eft  ouverte  d’un  trou  de 
deux  lignes  au  plus;  il  eft  ferme  en  b par  une  plaque  de  fer  - blanc,  percée 
feulement  d’un  trou  de  même  diamètre  i d eft  le  corps  du  (iphon,  qui  doit 
avoir  plus  de  hauteur  que  le  baflîot  de  la  fig.  j n’a  de  profondeur , & c eft 
un  anneau  qui  permet  de  le  plonger  & retirer  à volonté , en  ayant  le  pouce 
libre  pour  tenir  le  trou  de  la  plaque  b fermé  ou  ouvert. 

Fig.  9.  Eprouvette. 

C’eft  une  phiole  de  verre  épais  vers  fon  fond , & lait  en  pointe  ; on  la  plonge 
dans  le  balliot  en  la  retenant  par  une  ficelle  attachée  à fon  col  a , & lorfqu’on 
l’agite  on  tient  ce  col  fermé  avec  le  pouce. 

Planche  II. 

Coupe  générale  de  l'appareil  du  brûleur  d'eau  -de-  vie. 

Fig.  I.  Coupe  perpendiculaire  du  fourneau  , de  la  chaudière  , de  la  Jer- 
pente,  &c. 

A , A , A , A , murs  latéraux  du  fourneau , dont  la  partie  inférieure  eft  figu- 
rée bâtie  au  - delfous  du  fol > a , b , indiquent  les  foyers  & cendriers  avec  la 
grille  qui  les  fépare. 
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R , coupe  de  la  chaudière  qu’on  a figurée  pleine  comme  elle  doit  l’être , 
ainfi  que  la  voutlure  du  fourneau. 

C eft  le  tuyau  ou  dégor  de  la  chaudière,  qu’on  tient  bouché  avec  une  tape 
pendant  le  travail. 

D , on  voit  comment  le  chapiteau  E s’adapte  fur  le  col  de  la  chaudière  : on 
voit  en  F le  tuyau  qui  porte  la  liqueur  dilfillante. 

Nota.  C’eft  une  troifieme  efpece  de  chape  qu’on  a dciïinée  ici,  afin  de  don- 
ner l’idée  de  toutes  les  formes  dont  cette  piece  eft  fufceptible. 

I , K , M , donnent  la  nurchp  de  la  ferpente  foutenue  par  trois  montans  L, 
dans  la  tonne  G , laquelle  potè  fur  deux  chantiers  H.  N , O , donnent  la  coupe 
du  baifiot  & de  fon  faux  balliot. 

Fig.  2.  Quatrième  efpece  de  chape. 

A eft  le  corps  de  la  chape  qui  cft  toute  de  cuivre  étamé  ; B eft  le  collet 
par  lequel  clic  pofe  fur  la  chaudière,  & C eft  le  tuyau  qui  conduit  les  vapeurs 
à la  ferpente.  On  peut  dire  de  cette  forme , que  c’eit  une  vraie  retorte  des 
chymiilcs , mais  fans  fond. 

Fig.  J.  Coupe  tranfverfalt  du  fourneau. 

A,  A,  font  les  murs;  B,  B,  la  foflè  extérieure;  C,  la  grille;  D,  une  por- 
tion du  tuyau  de  la  cheminée , où  elt  la  tirette  E.  Cette  tirette  eil  de  fer  fondu , 
& a un  manche  de  bois. 

Fig.  4.  Coupe  tranfi  erfait  de  la  ferpente  6r  du  bajjîot. 

A , capacité  pleine  d’eau  ; B , orifice  fupérieur  ; D , fpirale  ; E , orifice  in- 
férieur de  la  ferpente.  C eft  la  pièce  de  tonnellerie  appellée  pipe  ; F eft  le 
faux  baifiot  & le  baifiot  qu’il  contient. 

Planche  1 1 L 

Coupe  du  nouvel  appareil  propofi. 

Fig.  I.  Coupe  perpendiculaire  du  fourneau , alambic  , ferpentin  , &c.  indi- 
qués Jig.  2 delà  planche  /. 

A , A , bâtifle  du  fourneau  en  pierre  & en  briques  ; B , foyer  s’élargiilànt 
pour  embraifer  la  chaudière  F,  foutenue  en  E,  E,  par  deux  fortes  barres  de 
fer;  C indique  le  cendrier,  & D l’efpace  pour  que  la  flamme  leche  de  toute 
part  la  chaudière. 

G eft  le  collet  du  chapiteau  d’étain  H , garni  de  fon  large  tuyau  K , & fur- 
monté  du  réfrigérant  I , avec  fon  robinet  L. 

Le  feau  de  cuivre  M , monté  fur  fon  trépied  T , contient  le  ferpentin  d’é- 
tain N , qui  rend  en  P , par  l’entonnoir  Q_,  la  liqueur  dans  la  bouteille  R , 
montée  fur  une  petite  efcabcllc  S. 

r,g. 
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Fig.  2.  Coupe  horifontalc  du  ferpentin. 

A , partie  fupéncure  ; B , capacité  pleine  d’eau  ; C , orifice  inférieur  du  1er- 
pentin  ; D , récipient;  E , fon  elcabelle. 

Fig.  j.  Coupe  horifontalc  du  fourneau  de  la  figure  I. 

A , A , A , A , murailles  ; B , porte  du  foyer  ; C , voûte  renverfée  pour  éten- 
dre le  diamètre  de  ce  foyer  à prendre  depuis  la  grille  D.  E , cheminée. 

Fig.  4.  Appareil  tartare  pour  brûler  C eau-de-vie  d’avoine. 

A , pot  de  terre  à anfes  ; B , couvercle  de  terre  en  pain  de  fucre  ; C , tuyau 
de  rofeau , qui  s’ajufte  au  trou  latéral  de  ce  couvercle  ; D , bouteille  de  terre 
- ptate  & haute,  qui  fert  de  récipient,  le  tout  pufé  fur  des  pierres  E,  E,  E , 
qui  fervent  de  fourneau , &c. 

Fig.  f.  Récipient  ou  baffiol  des  Normands  qui  bouillent  du  poiré. 

C’cft  une  valle  cruche  de  grès  A , de  très-étroit  orifiee  B , avec  une  anfe 
C,  pour  y pad’er  le  bras,  & deux  petites  oreilles  a & a,  pour  en  faciliter 
le  tranfport. 

FLANCHE  IV.  Coupe  de  quelques  fourneaux  & appareils  particuliers. 

Fig.  I.  Vue  du  fourneau  à cheminée  en  f pirate. 

A , A,  murs;  B,  porte  du  foyer;  C,  porte  du  cendrier;  D,  capacité  du 
cendrier;  E,  capacité  du  foyer,  au  fond  duquel  commence  eu  F la  ipiralc 
qu’on  revoit  en  G , pour  fortir  en  H , après  avoir  tourné  autour  de  la  capacité  I. 

Fig.  2.  Chaudière  pour  brûler  les  marcs  & lies. 

Nota.  On  a joint  ici  un  appareil  ufité  par  les  Rufles  & autres  gens  du 
nord  , qui  tiennent  le  ferpentin  & le  balüot  fous  la  clef,  pour  empêcher  que 
l’ouvrier  ne  fe  grife  en  travaillant. 

A,  fourneau;  B , cendrier;  C,  foyer  avec  le  bois  tel  qu’on  l’arrange  ordi- 
nairement; D,  la  chaudière  avec  fon  dégor  E,  fon  collet  F,  & fon  àtre  G: 
par  un  trou  paife  au  milieu  de  cette  chape  une  tige  K , avec  fa  manivelle  I , 
& fes  deux  ailerons  L,  L. 

Le  tuyau  H de  la  chape  rend  à l’ajutage  M , qui  paflant  à travers  la  cloifon 
N , fe  rend  en  O , au  tuyau  Q_,  enfermé  dans  la  pipe  P.  Ce  tuyau  n’ell  point 
ici  en  fpirale  , pour  indiquer  un  des  anciens  ufages  des  brûleurs , avant  qu’oit 
eût  imaginé  les  ferpentes.  Ce  tuyau  aboutit  en  R dans  le  bailîot  S , plongé, 
dans  un  trou  T , autre  efpece  de  moyen  auquel  on  a fubftitué  les  faux  balTiots. 

Fig-  b Grille  pour  brûler  les  lies. 

Cette  grille  fe  place  au  fond  des  chaudières  ; elle  eft  divifee  en  trois  par- 
ties ,1,2  & j : celle  du  milieu  a en  a , a , a , a , quatre  oreillons  pour  pofer 
fur  les  deux  autres  ; ce  qui  rend  commodes  la  pofe  & le  déplacement  do 
cette  grille  garnie  d’un  fil  d’archal  à mailles  très-ferrées. 

Fig.  4.  Développement  d'un  filtre  de  papier. 

Quoique  rien  ne  foit  plus  llmple  en  apparence  que  de  plier  une  feuille 
Tome  XII.  * D d d 
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de  papier  pour  en  former  un  filtre , on  a cru  faire  une  chofe  agréable  au 
plus  grand  nombre  des  lecteurs , que  de  leur  préfenter  en  feize  figures  marquées 
depuis  I jufqu’a  1 6 les  différentes  formes  que  doit  prendre  une  feuille  de 
papier  pour  parfaire  un  entonnoir  régulier.  On  a eu  foin  dans  chaque  figure 
de  confervcr  la  lettre  A , pour  renfeignement  de  ce  qui  doit  former  la  pointe 
de  l’entonnoir. 

N°.  i , feuille  de  papier  coupée  de  maniéré  à faire  un  quarré  parfait. 
A eft  le  centre  de  ce  quarré , qui  dans  tous  les  plis  & replis  que  fouifrira 
cette  feuille  , deviendra  le  point  où  ils  aboutiront  ; b , b , angles  à plier  ; c , 
angle  à renverfer  pour  former  le  triangle  du  n°.  2.  A , b,  b,  font  la  bafe  de 
ce  triangle. 

N°.  3.  En  partant  du  point  A , ce  triangle  eft  déformé,  parce  qu’on  ramène 
l’angle  b à la  perpendiculaire  A,  b-,  ce  qui  étant  exécuté  fur  l’autre  côté , & 
ces  deux  replis  étant  affrontés  le  long  de  la  même  perpendiculaire , donne  un 
nouveau  triangle  n*.  4 , A , b , b. 

N°.  f,  ces  mêmes  plis  affrontés  fans  être  repliés,  forment  le  quarré  A ,b, 
b , c , c , &l  l’on  voit  n".  6 , que  ce  quarré  replié  en  - dehors  donne  quatre  petits 
triangles  A , b , b , c , c , lesquels  fe  développent  par  parties , n°.  7 , pour  être 
repliés  encore  comme  on  voit  n°.  8 ; ce  qui  fe  répété  n°.  9 & 10.  Le  n°.  11 
.donne  l’idée  du  faux  pli  qu'il  faut  réformer  comme  on  le  voit  au  n°.i2 , où  le 
pli  c clt  {aillant , tandis  qu’il  ell  en-dedans  au  n<*.  11. 

Le  n°.  13  donne  l’idée  de  la  feuille  pliée,  & non  encore  développée;  A, 
comme  l’on  voit,  eft  devenu  la  pointe  à laquelle  aboutiffent  tous  les  plis. 

Le  n®.  1 4 développe  la  feuille  pliée , & l’on  voit  en  A le  centre , & en  b , b , 
les  deux  faux  plis  des  n®.  n & 12  ; le  n*.  if  montre  les  deux  mêmes 
faux  plis  rcdrclfés;  & enfin  on  voit  au  n®.  1 6,  l’effet  de  la  feuille  abandonnée 
à elle-même,  qui  donne  une  pointe  A,  & les  plis  b,  b,  c,v,c,  &c.  formant 
au  total  une  clpece  de  cône  ou  entonnoir  à côtes. 

PLANCHE  V.  UJlcnJèles  du  liquorijlc. 

Fig.  î.  Alambic  de  fir- blanc. 

A cil  la  tige  ou  colonne  haute  de  deux  pieds  ; B , la  chaudière  du  bain- 
marie;  C,ta  cucurbite  avec  une  tubulure  T.  D cil  la  chape  ou  chapiteau' 
avec  fon  tuyau  E , & fon  réfrigérant  G , le  tout  placé  fur  un  fourneau  por- 
tatif F.  Cette  figure  a été  confervée  ici  pour  ne  rien  omettre  de  ce  qui  concerne 
l’art  du  liquoritle,&  pour  achever  l’idee  de  vaiffeaux  dillillatoires,  dont  les 
variétés  fe  trouvent  dans  les  planches  de  l 'Art  du  dijlillateur  d'eaux  - forces  & 
dans  celles-ci. 

Fig.  2.  A , bafline  de  cuivre , avec  fes  deux  anfes  b , b ; ces  fortes  de  bat 
fines  loin  connues  dans  les  offices  fous  le  nom  de  bajjines  à confitures  ; elles 
font  larges,  & peu  profondes. 

Fig.  3.  A , fourneau  portatif  de  terre  cuite  ; b , b , b , font  trois  oreillons  qui 
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font  l’office  de  trépied  ; c , c , trous  ou  regiftres  ; D , ouverture  du  cendrier. 

Ftg.  4 & fuiv.  Entonnoir  pour  la  chaujfe. 

Fig.  4,  cône  de  fer-blanc  très-alongé , dont  A eft  le  corps,  B la  pointe, 

& c , c , c , trois  anneaux  foudés  dans  l’intérieur. 

Fig.  f,  chaulle  d’étoffe  dont  A eft  le  corps,  B la  pointe,  & e,  e,  c , e, 
quatre  crochets  pour  tenir  aux  anneaux  de  la  figure  4. 

Fig.  6 , l’appareil  tout  monté  ; A eft  le  cône , B fon  couvercle , & C la 
cruche  qui  reçoit  la  liqueur  filtrante. 

Fig.  7 , coupe  de  la  figure  6.  On  voit  en  A la  bouteille  ou  cruche  qui 
reçoit  la  liqueur , en  B le  cône , & en  C la  chauffe  tendue  par  fes  crochets 
d , d , d , & ifolée  dans  le  cône. 

Fig.  g , petit  entonnoir  de  fer  - blanc  A , avec  fon  couvercle  B , potes  fur 
le  flacon  C. . 

Fig.  9,  chauffe  A,  avec  un  cercle  de  bois  C,  fufpendue  par  les  cordes 
E,  d , d,  d,  d , pour  filtrer  dans  le  vafe  B. 

Fig.  10,  entonnoir  de  verre  pour  filtrer  au  coton.  B,  B,  corps  de  l’enton- 
noir ; A , A , fon  orifice  qui  fe  ferme  par  le  couvercle  de  verre  E ; C , C , 
tige  de  l’entonnoir , dans  laquelle  fe  place  le  coton  au  travers  duquel  paffe  la 
liqueur  pour  fe  rendre  dans  le  flacon  D. 

Fig.  11 , appareil  de  fer  - blanc  pour  filtrer  au  papier;  A eft  un  cercle  de 
fer-blanc , auquel  font  foudées  les  lames  b ,b , b ,b,  ainfi  qu’à  un  autre  petit 
. cercle  C , pour  être  placé  dans  l’entonnoir  D,  & recevoir  un  filtre  de  papier. 

Fig.  12,  appareil  de  pailles  pour  filtrer  au  papier;  l’entonnoir  de  verre  A 
eft  placé  fur  le  flacon  B , & on  voit  en  c , c , c , c , c , c , les  bouts  de  paille  qui 
foudennent  l’entonnoir  de  papier. 

Fig.  1 j , autre  appareil , où , au  lieu  de  pailles , ce  font  des  bouts  de  tuyaux 
b ,b , b , b ,b  ,b , foudés  dans  l’entonnoir  de  fer-blanc  A , placé  fur  le  flacon  C. 

Planche  VI.  Suite  des  ujlenfiles  du  liquorifie. 

Fig.  1 , chauffe  d’étoffe  A , montée  fur  un'  carrelet  B,  B,  qui  pofe  fur  deux 
traverfes  C , C , C , C ; ces  deux  traverfes  font  fuppolccs  polcr  par  leurs  deux  ** 
extrémités , comme  on  les  voit  fur  le  bout  de  la  table  de  la  figure  fuivante.  , 

Fig.  x , table  percée  pour  recevoir  des  filtres  ; A eft  le  dellus  de  cette  table 
percé  en  B , B , B , B , B , pour  recevoir  des  entonnoirs  tels  que  celui  marqué  \ 

D,  qui,  l’on  ne  lait  pourquoi , a chez  quelques  ardftes  un  robinet  E,  qui 
laille  couler  la  liqueur  dans  la  bouteille  F. 

Cette  table , fur  laquelle  eft  encore  un  rond  de  paille  ou  valet  C,  deftiné  à 
foutenir  des  ballons , eft  montée  fur  quatre  pieds  G , G , G , G , affujettis par 
les  traverfes  H , H. 

Fig.  3 , fiphon  à pompe. 

A eft  le  corps  de  pompe  , dont  on  voit  le  bout  du  pifton  en  F , une  elpcce 
, * D d d ij 
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d’entonnoir  en  E , & en  D une  boite  , de  laquelle  la  liqueur  afpirée  parte  dans 
le  tuyau  tranfverfal  B , pour  tomber  dans  la  branche  C ; le  tout  cft  ordinaire- 
ment en  fer -blanc. 

La  fig.  4 donne  le  pifton  tiré  du  corps  de  pompe  ; A , B , eft  un  bâton  de  bois 
plus  large  en  D & feneftré  en  C , pour  faciliter  le  jeu  du  clapet  E. 

On  a rendu  dans  la  fig.  5 , ce  corps  de  pompe  & fon  pifton , plus  en  grand  & 
en  coupe. 

A , À , eft  le  corps  de  pompe  ; B eft  le  pifton  j C eft  la-  bafe  large  & feneftrée 
du  pifton  ;E  cft  cette  bafe  creufe  , & D eft  le  clapet  tenant  au  pifton  ; H , H , 
font  des  échancrures  ménagées  au-bas  du  corps  de  pompe  pour  faciliter  à la 
liqueur  d’y  entrer  par  le  clapet  F , qui  bouche  à volonté  le  corps  de  pompe  en 
tombant  fur  le  bourrelet  G. 

Fig.  6,  fiphon  à cl  j pet. 

A eft  une  branche  du  fiphon , terminée  par  un  robinet  D ; c’eft  celle  par  la- 
quelle fe  vuide  la  liqueur  ; B eft  la  tige  tranfverfale  ; C eft  la  branche  qui  plonge 
dans  la  piece  qu’on  veut  foutirer  : on  voit  en  E la  tige  du  clapet  : le  bas  de 
cette  tige  eft  en  cuivre. 

Fig.  7 , coupe  de  la  branche  C de  la  figure  précédente  ; A eft  cette  branche  ; 
B , piece  de  cuivre  arrondie  & moins  large  par  fa  bafe  ; elle  eft  traverfée  par  un 
axe  E , qui  doit  être  alfez  long  pour  dépallèr  le  bout  de  la  branche  } C ell  une 
ouverture  ronde  en  cuivre , tournée  pour  recevoir  exactement  le  clapet  B : cette 
piece  cft  foutenue  fur  une  autre  pièce  pleine  qui  bouche  la  branche , à l’excep- 
tion du  trou  par  lequel  parte  la  tige  E. 

La  fig.  8 repréfente  cette  branche  renverfée  ; A eft  la  branche  en  cuivre  du 
fiphon  ; B eft  la  tige  du  clapet  ; & C , la  pièce  ronde  fur  laquelle  il  vient  repo- 
fer  lorfqu’on  releve  le  fiphon. 

Planche  VII.  Grillage  du  café. 

Fig.  1 . Cheminée  du  cafetier , garnie  de  la  machine  à griller. 

A eft  le  fol  de  la  cheminée,  élevé  de  deux  pieds  & demi  } C,  C , font  des 
efpaces  ménagés  fous  ce  col  pour  ferrer  le  charbon  & autres  chofes  utiles  au 
cafetier  ; B , B,  les  deux  côtés  de  cette  cheminée. 

D , D , {ont  deux  fortes  barres  de  fer  avec  des  crampons  pour  y placer  les 
deux  pièces  de  fer  F,  F,  fur  les  échancrures  defquelles  pofcle  cylindre  E, 
dont  la  broche  fe  termine  par  la  manivelle  G. 

Fig.  x , cylindre  à coulilfe.  A cft  le  corps  du  cylindre  eu  forte  tôle  ; B 
eft  une  porte  qui  glifle  dans  deux  rainures  pour  ouvrir  ou  fermer  le  cylindre  à 
l’aide  du  crochet  de  fer , dont  G eft  le  crochet , F la  tige , & H le  bout  arrondi. 
C , C , eft  une  broche  qnarréc  qui  traverfe  & départe  le  cylindre  dans  (à  lon- 
gueur ; D eft  une  manivelle  dont  E eft  la  poignée. 

Fig.  3 . Fourneau  portatif  pour  griller  le  café. 

A , cage  de  tôle  quarrée , montée  fur  quatre  tiges  de  fer  B , B , maintenues 
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par  les  traverfes  C , D , D.  Cette  cage  a de  chaque  côté  deux  trous  E , E , qui 
donnent  de  l’air , & deux  poupées  F , F , pour  la  tranfporter.  G eft  un  cylin- 
dre pareil  à celui  de  la figurt  ci  - deflus  , excepté  qu’il  a une  porte  au  lieu  d’une 
coulilTe  ; H indique  la  broche  qui  le  traverfe , & I fa  manivelle. 

Fig.  4.  Vue  latérale  & coupe  perpendiculaire  de  la  figure  J . 

A , petit  côté  de  la  cage  avec  fa  poignée  F';  B , grille  contenue  dans  cette 
cage  pour  contenir  le  charbon  ; C , C , C , C , montait  s de  fer  qui  foutienuent 
la  cage  ; D , D , portion  du  cylindre  dont  ou  voit  l’axe  ou  broche  en  E,  & la 
manivelle  en  G. 

Planche  VIII.  Mouture  du  café. 

Fig.  1.  Moulin  à double  boîte  & à manivelle  horifontale. 

A , cône  de  tôle  qui  reçoit  le  café  grillé  > B , boite  d’acier  qui  tient  la  noix  ; 
C , cône  qui  reçoit  le  café  moulu  : ce  moulin  tient  fur  une  table  à l’aide  d’une 
patte  d’oie  H ; & la  tige  de  la  noix  E,  avec  la  manivelle  F , & fa  poignée  G , 
palfent  par  le  trou  du  couvercle  D , qui  ferme  le  cône  A. 

Fig.  2.  Vêtit  moulin  portatif  & bourgeois. 

A ell  un  cône  de  cuivre  attaché  par  deux  oreillons  a , fur  la  boite  B , dont  le 
fond  eft  garni  d’un  tiroir  C ; cette  boite  a à ion  fond  deux  avances  percées  de 
deux  trous  D , D , pour  l’alfujettir  fur  une  table  en  cas  de  befoin  : on  voit  en  E 
la  noix  de  ce  moulin  tenant  à fa  tige  F , qui  reçoit  la  manivelle  G & ià  poi- 
gnée H. 

Fig.  3 . Grand  moulin  à deux  manivelles  latérales. 

A eft  un  grand  cône  de  tôle  ; B eft  une  boite  ronde  où  eft  la  noix  ; C C font 
les  deux  manivelles  qui  font  mouvoir  la  noix  ; D D en  font  les  poignées  qui 
font  allez  longues  pour  pouvoir  les  embralferdes  deux  mains  ; E eft  un  lac  de 
peau  qui  reçoit  le  café  moulu  > quelquefois  auffi  l’on  met  au  - delfous  du  mou- 
lin une  grande  boite  F : ces  fortes  de  moulins  s’attachent  à des  pièces  folides 
debout  G. 

Fig.  4.  Chenets  du  cafetier  ; A , A , deux  montans  de  fer  avec  des  trous 
B , B , B , B , & l’extrémité  C , C , faite  en  crochet  pour  être  pofêe  dans  des 
crampons , & deux  talons  D , D;  E,  E , font  deux  barres  de  fer  pofànt  fur 
les  équerres  G,  G,  qui  tiennent  dans  des  trous  quarrés  deux  tiges  montantes 
F , F , qu’on  voit  développées  dans  la  figure  f ; H , corps  de  la  tige  ; I , échan- 
crure fupérieurc  ; K , portion  équarrie  pour  entrer  dans  les  trous  N , N , N , 
de  la  figurt  6,  qui  donne  le  développement  de  l’équerre  ; L,  O , eft  une  bafe 
horifontale  ayant  un  talon  en  O , & un  autre  en  L » M , P , barre  de  traverfe 
qui  foutient  la  précédente  ; les  talons  L , P , entrent  dans  les  trous  B , B , de 
la  figure  2 ; R , S , Q_ , c’eft  la  tige  amovible  de  la  figure  3. 

La  vignette  donne  l’idée  d’un  attelier  à chocolat  ; on  y voit  en  A une 
pierre  à broyer  , vuide  & crcufe  i en  B , une  autre  pierre  à raffiner  plate , fur 
laquelle  un  ouvrier  D eft  cenfé  broyer  la  pâte  avec  le  rouleau  C : ccs  deux 
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pierres  font  montées  fur  deux  pieds  E,  E,  faits  en  armoire;  F eft  un  mor- 
tier & fon  pilon  de  fer  pour  broyer  le  cacao  ; G cft  lç  mortier  de  marbre 
& Ion  pilon  de  buis  pour  piler  le  lucre  & les  aromates  : on  voit  en  H , les 
tablettes  de  chocolat  tout  fait. 

Fig.  7.  A , rouleau  de  fer  ; B,  rouleau  de  cuivre , tous  deux  emmanchés  en 
bois  par  leurs  extrémités  C,  C,  C,C. 

Fig.  8.  A , B , C j amaifette  de  bois  ou  de  cuivre , tranchante  en  B , & arron- 
die en  C ; D elt  un  couteau  de  broyeur  avec  l'on  manche  E , qui  fert  aufli  à 
rama  lier  la  pâte. 

PLANCHE  IX.  Fabrique  de  glaces. 

Fig.  I.  A,  A , farbotiercs  d’étain  ou  de  fer-blanc  ; B , B , leurs  couvercles , 
avec  leurs  poignées  C,  C. 

Fig.  2 , houlette  pour  ramalfer  la  glace.  A eft  le  fer  de  la  houlette,  fait  en 
fer-blanc , emmanché  en  B,  dans  un  court  manche  de  bois  C. 

Fig.  3 , cuiller  à jour  pour  retirer  la  glace  des  làrboticres  ; D eft  une 
efpecc  d’écumoire  emmanchée  en  E,  dans  un  pareil  manche  de  bois  F. 

Fig.  4,  féaux  pour  placer  les  làrboticres  ; G , G , font  deux  féaux  de  bois 
bien  cerclés  , ayant  une  cfpece  de  poignée  1,1,  & un  petit  dégor  H : on  voit 
en  K , la  (àrboticrc  plongée  dans  la  glace. 

Fig.  f.  A , table  pour  le  travail  des  glaces  ; B en  cil  la  traverfe  : C,  C , en 
font  les  montans  : on  n’a  laide  fur  cette  table  qu’une  terrine  D , & le  plateau 
à pied  E , chargé  de  deux  godets  à glace,  l’un  vuide  G,  & l’autre  plein  F. 

PLANCHE  X.  Cave  & moules  à glaces.  • 

Fig.  1.  A cft  une  cailfc  de  bois  bien  jointe;  011  voit  en  B le  couvercle 
de  hi  cave. 

Fig.  2 , coupe  de  la  cave  à glace  ; A , caille  de  bois  ; G , G , G , efpace 
vuide  qu’on  remplit  de  glace  ; B , premier  couvercle  creux  qui  ferme  exacte- 
ment en  C ; D , E , F , faux-fonds  de  la  cave  à glace. 

Fig.  3 , détail  de  la  cave  à glace.  A , couvercle  de  tôle  blanchie , en  creux  ; 

B , B , poignées  pour  l’enlever  ; C , dégor  pour  égoutter  l’eau  de  la  glace  dont 
on  charge  ce  couvercle , qui  entre  dans  la  boite  pour  la  fermer  par  les  re- 
bords D , D. 

E , E , faux-fonds  de  bois  garnis  de  fer-blanc , avec  leurs  poignées  F , F , F , F , 
fur  lefquels  fc  pofent  les  glaces  faites;  G,  caillé  pareillement  garnie , dans  la- 
quelle fe  pofent  les  faux-fonds  ; elle  a quatre  pieds  H , H , H , II,  pour  entrer 
dans  la  grande  cailfc  & ne  pas  pofer  fur  fon  fond. 

Fig.  4 , cft  une  terrine  A , pour  fouetter  les  crèmes  avec  le  balai  d’ofier  B. 

Fig.  { , différens  moules  pour  des  glaces  ; A , cannelons  ; B , fruits  ronds  ; 

C , poires  ; D , E , cône  ; F , étoile. 

Fig.  6,  moule  pour  des  pièces  quarrées  ; A eft  le  couvercle  ; B eft  le  moule. 

Fig.  7 , A , moule  a bifeuit , & fig.  9 , moule  à fromage  ; A , corps  du  moule; 
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B , fon  couvercle  ; & C , la  poignée  pour  le  façonner  da*s  la  farboticrc. 
Planche  XI.  Glacières. 

Fig.  1 , coupe  d’une  glacière  en  pierre.  1 

A,  intérieur  de  la  glacicre  ayant  la  forme  d’un  cône  tronqué;  B,  bafe  de 
la  glacière  qui  va  en  pente  jufqu’au  centre  où  efl  la  grille  C,  & un  puifard  D. 
E,  E,  E,ellla  bêtifie  toute  en  moilons  & pierres  de  taille;  F efl  la  porté; & 
G,  la  poulie  pour  enlever  la  glace.  ..  . • i ’.r 

Fig.  2 , coupe  d’une  glacière  en  pierre  & charpente. 

A,  intérieur  de  la  glacière  qu’on  fùppofe  en  B garnie  de  glace ;C  efl  la 
grille  du  puifard  D ; E , E , efl  la  partie  bâtie  en  pierre  ; elle  efl  au  - deffous  du. 
niveau  du  terrein  ; F,  F, F, F, F,  charpente  formant  le  toit  recouvert  en 
chaume  ; G , H , efl  la  charpente  de  la  porte  I ; & l’on  voit  en  K , le  feau  qui 
fert  à monter  la  glace.  , 

Fig.  A , voûte  de  pierre  de  la  première  glacière  ; B , mur  au  -deflus  du 
fol  ; C , toit  de  la  porte  D. 

Fig.  4.  E , pointe  de  la  charpente  qui  p'ofe  fur  la  mardelle  G ; H , porte  ; 
& F , F efl  le  chaume  : le  tout  appartenant  à la  glacière  de  la  figure  2.  (*) 

(*)  L’édition  in-fol.  efl  accompagnée  de  plufleurs  planches,  dont  quelques-unes  m'ont 
paru  fuper fines  efl  que  fai  au  pouvoir  Supprimer  fans  aucun  inconvénient.  Telles 
font  celles  qui  représentent  le  magafin  d'un  lipwnnadier , compoféde  tonneaux  , de 
bouteilles , d entonnoirs , êéc.  La  boutique  de  cet  artifle,  qui  il  efl  qu'un  café  fem -, 
blahle  à tous  les  autres, & divers  uflcnjtlcs  de  ménage , trop  connus  pour  mériter  une 
place  dans  cette  drjeription',  qui  ne  doit  avoir  pour  objet  que  de  reprefenter  ce  que 
l’art  dont  il  efl  queflion  peut  avoir  d'inflruclif  êfl  de  curieux. 

■■  ■ "=!L-=2 

RECETTES  DES  LIQUEURS 

Contenues  dans  l'Art  du  liquorifie , & de  quelques  autres  des  plus  connues. 

L I Q_  U E U R D’ABRICOTS. 

x renez  le  firop  qui  égoutte  des  abricots  confits  , deux  livres , par  exemple  ; 
ajoutez-y  une  pinte  d’eau , deux  pintes  de  bonne  eau-de-vie,  une  poignée 
de  noyaux  d’abricots  ; faites  infufbr  durant  quinze  jours;  faites  un  caramel 
pour  colorer  votre  liqueur  avant  de  la  filtrer,  & mettez-en  ce  que  vous  ju- 
gerez convenable  pour  lui  donner  depuis  le  jaune  ambié  de  l’abricot  jufqu’au 
jaune  foncé  de  la  marmelade  du  même  fruit  : filtrez. 

Autre.  Dans  quatre  pintes  de  vin  blanc  vous  mettrez  un  demi  - cent  de 
beaux  abricots  bien  mûrs  & fains , coupés  par  tranches  menues;  vous  ferez 
prendre  un  feul  bouillon  au  total  , & vous  palferez  par  un  tamis  : ajoutez  à la 
liqueur  coulée  une  livre  & demie  de  lucre  , une  pince  de  bonne  eau-de-vie,  & 
un  peu  de  cannelle:  après  quinze  jours  d’infulion , filtrez.  , ; 
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bonne  eau-de-vie , & diftillces  , avec  la  précaution  d’ajouter  deux  pintes  d’eau, 
fourniront  huit  pintes  & demi-feptier  de  liqueur  , (60)  à laquelle  il  faut  mêler 
un  firop  foit  de  huit  livres  de  fucre  & fix  pintes  d’eau  : on  la  colore  à vo- 
lonté , te  on  la  filtre  après  huit  ou  quinze  jours  de  mélange. 

Nota.  Cette  liqueur  & toutes  celles  qu’on  difhlle  peuvent  être  préparées 
par  l’infufion  , & alors  le  quart  des  ingrédiens  fuifit  ; ainfi  nous  ne  revien- 
drons pas  plus  fur  cet  article  que  fur  ce  que  nous  avons  dit  des  liqueurs 
faites  avec  les  huiles  efTentielles. 

Eau  de  Bouq_uet. 

Faites  infufer  dans  huit  pintes  d’eau-de-rie , deux  gros  de  gérofle,  une 
demi-once  de  bois  de  Rhodes,  & diftillcz  après  huit  jours  d’infufion , pour  re- 
tirer lix  pintes  d’efprit;  ajoutez-y  un  demi-gros  d’elTence  de  jafmin  de  Pro- 
vence , & un  fcrupule  de  vanille  broyés  avec  un  peu  de  fucre  ; vous  y join- 
drez un  firop  fait  avec  deux  pintes  d’eau  & quatre  livres  de  fucre , dans  le- 
quel , tandis  qu’il  bout , vous  aurez  jeté  demi-once  d’iris  de  Florence  : mêlez 
le  tout  dans  la  cruche  ; ajoutez  au  befoin  trois  à quatre  gouttes  d’eflence  d’am- 
bre , & filtrez  après  huit  jours  de  mélange.  (Je  crois  que  voici  la  première  re- 
cette de  ce  nom  en  fait  de  liqueurs  potables.  ) 

R A T A F I A T DE  CASSIS. 

Dans  une  pinte  d’eau-de-vie,  mettez  quatre  onces  de  caflis  bien  mûr  & 
entier,  une  poignée  de  feuilles  de  caflrs  froifTées,  quatre  gérofles  : faites  in- 
fufer durant  quinze  jours;  ajoutez  fucre  huit  onces,  eau  une  chopine  : apres 
quinze  autres  jours,  décantez  & filtrez. 

Autre.  Dans  pareille  dofe  d’eau-de-vie,  mettez  une  livre  un  quart  de  calfis 
écralc  : au  bout  d’un  mois  ajoutez  chopine  de  vieux  vin  rouge , huit  onces  d£ 
fucre  & une  pinte  d’eau  ; digérez  encore  un  mois , & décantez. 

LiqïEUR  de  Cacao. 

D'une  part , prenez  une  livre  de  cacao  grillé  & concaffé , deux  pintes  d’eau- 
de-vie,  une  demi-once  de  cannelle;  après  fix  jours  d’infufion,  diftillez  & re- 
tirez une  pinte  d’efprit.  De  l’autre , prenez  du  cacao  pareillement  grillé , une 
demi-livre , cannelle  demi-once , vanille  un  gros , gérofles  un  demi-gros  ; faites 
infufer  huit  jours  dans  deux  pintes  d’eau-de-vie  ; paiTez  & y ajoutez  l’elprit 

( éo  ) Je  confeille  de  n’en  tirer  par  la  dif-  âcre  & piquante , il  ne  convient  pas  de  cher- 
tillation  que  tout  au  plus  huit  pintes  de  cher  la  quantité,  de  crainte  d’ôter  à la  li- 
liqueur  ; car  comme  la  badiane , ainfi  que  l'a-  queur  la  dclicatefle  qu’elle  doit  avoir, 
nis , donne  beaucoup  d'huile  eilentiellc , 
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difHllé  : fur  ccs  trois  pinte»  ajouter  un  firop  fait  avec  deux  pintes  d’eau  te 
deux  livres  de  lucre  : lai  liez  le  mélange  pendant  quinze  jours , puis  filtrez, 

L i q_u  euk  de  Café. 

• 

C’est  à peu  près  la  même  manipulation  & les  mêmes  dofes  que  pour  la 
liqueur  précédente , excepté  qu’on  n’y  met  abfolument  que  la  vanille  pour 
aromate.  Lorfqu’on  délire  cette  liqueur  (ans  couleur,  il  faut  la  diltiller  toute 
entière , & alors  on  peut  lui  donner  l’oeil  verdâtre  qu’a  le  café  en  grain , avec 
un  peu  de  fâfran  & de  tournefbl  infufès  enfemble  dans  de  l’eau  tiede. 

Ratafiat  de  Coinos. 

On  prend  parties  égales  de  fuc  de  coing  qu’on  retire  en  rapant  les  coings 
& les  preflant  à travers  un  linge , & de  bonne  eau-dc-vic  ; & par  pinte  de  mé- 
lange , on  ajoute  cinq  onces  de  fùcre  5c  deux  gerofles  concailés.  On  fait  di- 
gérer un  mois , & on  filtre. 

Eau  du  Chasseur. 

Prenez  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie,  & une  pinte  d’eau  diffillée  de 
menthe  poivrée  ; ajoutez-y  une  livre  de  fucre  & deux  gouttes  de  l’huile  ef- 
fentielle  de  cette  menthe  : faites  digérer  deux  à trois  jours , & filtrez. 

Je  crois  être  le  premier  qui' ait  imaginé  cette  liqueur,  dont,  comme  on 
voit,  je  n’ai  pas  delTein  de  faire  un  fecret,  parce  que  par  goût  je  n’aime  pas 
les  myflercs  ; ils  ne  font  utiles  qu’à  ceux  qui  les  fout  ; & mon  deffein  eit  ici, 
comme  toujours , de  travailler  à l’utilité  publique. 

ClSNAMOME. 

Mêlez  enfemble,  & dans  l’ordre  indiqué  ici,  fix  gouttes  d’huile  elfen- 
ticlle  de  cannelle,  une  pinte  d’efprit  de  vin,  un  firop  fait  avec  une  pinte 
d’eau  & une  livre  & demie  de  fucre:  après  deux  jours  de  mélange,  ajoutez 
deux  onces  d’efprit  de  cannelle , & filtrez  ( 6 1 ). 

Nota.  Les  efprits  de  tout  genre  fe  préparent  en  mettant  dans  un  alambic 
une  ou  pluficurs  fubffances  aromatiques , à la  dofe  de  deux  onces  au  plus 
par  deux  pintes  d’eau-de-vie  double , ou  par  pinte  d’efprit  de  vin , qu’on  fait 
digérer  plufieurs  jours,  & qu’on  diftille  enfuite  pour  en  retirer  la  partie  fpi- 
ritueufe  ; plus , un  peu  de  flegme  laiteux , & qu’on  garde  à part  pour  aro- 
matifer  ou  fervir  de  bafe  aux  liqueurs. 

• («O  Cette  maniéré  de  faire  le  cinnamo-  différens  inconvéniens  qui  proviennent  delà 
me-liqueur,  eft  préférable  à la  méthode  de  difficulté  avec  laquelle  monte  l’huile  de  can- 
le  faire  par  diilillation,  méthode  fujette  à nelle  qui  eft  trcî-pelimt». 
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Autre.  À une  pinte  d’efprit  de  vin , ajoutez  une  pinte  d’eau  de  cannelle 
orgée , c’eft-à-dire , bien  hnceufc , par  la  diftillation  de  cette  eau  fur  la  can- 
nelle; puis  un  firop  fait  avec  une  pinte  d’eau  & dix-huit  onces  de  fucre  (62). 

• - - » 

Eau  divine  simple  ou  base  de  liqueur. 

Faites  un  firop  de  douze  pintes  d’eau  & quatre  livres  & demie  de  fucre, 
pour  les  liqueurs  ordinaires;  de  huit  pintes  d’eau  & quatre  livres  & demie 
de  fucre,  pour  les  liqueurs  fines;  de  fix  pintes  d’eau  & dix  livres  de  fucre, 
pour  les  liqueurs  huileufes  : ajoutez  à chacun  de  ces  firops  fix  pintes  d’et 
prit  de  vin , & vous  aurez  les  trois  efpeces  de  liqueurs  fondamentales , dont 
j’ai  décrit  les  avantages  dans  le  corps  de  l’ouvrage.  ( 63  ) 

Eau  divine  X boire. 

Ajoutez  à trois  pintes  d’efprit  de  vin , une  chopine  d’eau  de  fleurs  d'o- 
range double,  cinq  pintes  & chopine  d’eau,  & trois  livres  de  fucre;  filtrez 
torique  le  tout  eft  fondu. 

Autre.  Esprit  de  vin  deux  pintes  ; efprit  de  fleurs  d’orange  préparé  comme 
il  eft  dit  à l’article  du  cinnanome,  une  pinte;  eau  fix  pintes,  fucre  trois  li- 
vres ; filtrez. 

Doucette. 

Faites  infufet  durant  dix  jours  fix  oranges  & autant  de  citrons,  ou  en- 
«ore  mieux  leurs  zeftes,  dans  deux  pintes  d’efprit  de  vin;  ajoutez  un  firop 
{ait  avec  trois  pintes  d’eau  & trois  livres  de  fucre  ; filtrez.  <* 

Eau  de  framboises. 

Vous  éplucherez  les  framboifes  de  fix  petits  paniers,  comme  on  les  ap- 
orte  à la  halle;  vous  les  écraferez,  vous  verlèrez  delfus,  après  vingt-quatre 
cures , trois  pintes  de  bon  efprit  devin  ; vous  diftillerez  fur-le-champ  au  bain- 
marie  , & vous  tirerez  vos  deux  pintes , auxquelles  vous  ajouterez  trois  livres 
de  fucre  & quatre  pintes  d’eau  : on  peut  en  relever  encore  l’aromate , en  y ajou- 
tant avec  le  firop  un  fcrupule  de  vanille  : après  fix  jours  de  mélange , filtrez. 

( 62  ) Huile  de  Cythere. 

L’huile  de  Cythere  eft  une  liqueur  com» 
pofee,  qui  a pour  bafe  le  cinnamome  dont 
nous  venons  de  parler  : en  voici  la  prépa- 
ration. 

Faites  un  firop  avec  fept  livres  de  fucre 
te  quatre  pintes  d’eau , verfez  dans  ce  firop 
cinq  pintes  d’efprit  de  cannelle,  ajoutez  à 
ce  premier  mélange  une  pinte  d’efcubac, 
plus  dix  gouttes  d'huile  eiTentielle  de  cédrat. 


autant  d’huile  eiTentielle  de  citron , quatre 
gouttes  d’huile  eiTentielle  de  girofle,  deux 
gouttes  d’huile  eiTentielle  de  bergamote^; 
remuez  bien  le  mélange , ajoutez-y  du  blanc 
d’œuf,  parce  que  le  mélange  deviendra  lai- 
teux ; piacez-Ic  au  bain-marie  pendant  douze 
heures,  mais  à une  chaleur  très-tempérée, 
& enfuite  vous  le  filtrerez. 

( 6)  ) Voyez  la  fin  du  chapitre  fixicme , 
& le  renvoi  qui  s’y  trouve  avec  les  notes. 
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Fine  orange. 

Durant  un  mois,  on  lailfera  enfemble  trois  oranges,  une  pinte  d’eau- 
de-vie  , une  chopine  d’eau  & huit  onces  de  fucre  ; au  bout  de  ce  tenu  , on  dé. 
cante  la  liqueur. 

Nota.  On  peut  faire  la  même  liqueur  ; i \ en  fubftituant  les  zeftes  des  trois 
oranges  aux  oranges  entières,  en  ayant  foin  de  zelter  fans  enlever  rien  du 
blanc  de  l’orange  ; 2°.  en  choififlant  entre  les  diiférens  fruits  du  même  genre , 
on  fe  procurera  des  liqueurs  analogues  ; }9.  en  prenant  les  huiles  elTentielles 
de  ces  fruits , & les  broyant  avec  un  peu  de  fücre  avant  de  les  mêler  à l’eau- 
divine  (impie , on  aura  encore  des  liqueurs  femblables  ; 4*.  enfin  on  produira 
des  variétés  dans  le  même  genre , en  aflociant  deux  ou  plufieurs  de  ces  fruits , 
comme  on  l’a  pu  voir  dans  la  doucette,  & comme  le  montre  la  recette  fui- 
vante. 

Liq_ueur  des  cinq,  fruits. 

Dans  lix  pintes  d’eau-de-vie  de  Cognac , mettez  un  poncire,  un  cédrat, 
deux  limons , deux  bigarades , deux  bergamotes , ou  les  zeftes  de  chacun  de 
ces  fruits;  ou  dans  les  mêmes  proportions,  trente  gouttes  de  leurs  huiles 
elTentielles  ; faites  un  firop  avec  quatre  pintes  d’eau  & quatre  livres  de  fucre  ; 
mêlez  ; & après  un  repos  fuftifant , filtrez. 

Ratafiat  de  fleurs  d’ orange. 

Il  eft  peu  de  liqueurs  dont  la  manipulation  foit  plus  variée  ; les  uns  in- 
fufent  leur  fleur  d’orange  dans  l’eau-de-vie  ; les  autres  avant  de  le  faire , la 
blanchüTent  dans  l’eau  bouillante;  les  autres  lui  font  prendre  un  bouillon 
dans  le  firop  ; d’autres  la  cuifent  à rifloler  dans  le  fucre  ; d’autres  la  font  infu- 
fer  dans  de  l’eau-de-vie  & le  firop  ; d’autres  ne  la  laiflent  que  vingt-quatre 
heures  en  infufion  ; d’autres  l’y  laiflent  plufieurs  jours  : tous  la  filtrent  au 
„ papier  gris.  Pour  ne  point  adopter  de  parti  à cet  égard , voici  feulement  les 
proportions  ufitées,  & chacun  choifira  le  procédé  qui  lui  convient  le  plus. 

Quatre  onces  de  fleurs  d’orange  épluchées  ( c’eft  toujours  le  réfultat  de 
demi-livre  entière)  pour  une  pinte  d’eau-de-vie,  & fix  onces  de  fucre  dans 
une  pinte  d’eau. 

Huile  de  fleurs  d’ orange. 

Pendant  deux  mois , on  met  infufer  une  livre  de  fleurs  d’orange  dans 
une  pinte  & trois  demi-feptiers  d’eau-de-vie;  on  exprime  fortement,  & à la 
liqueur  exprimée  on  ajoute  un  firop  fait  avec  deux  livres  & demie  de  fucre , 
& une  livre  douze  onces  d’eau;  on  agite  fortepienc,  & au  bout  de  quinze 
jours  011  filtre. 

Vin 
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Vin  des  q_uatre  fruits. 

( Procurez-vous  vingt-quatre  livres  de  cerifes  bien  mûres  & d’un  goût 
agréable,  douze  livres  de  grofeilles,  fix  livres  de  framboifes,  & fix  livres  de 
merifes  ; ôtez  les  queues  de  vos  fruits,  & les  écrafez  avec  exaélitude  ; fur  cha- 
que pinte  mefuréc  de  ces  fruits  ainfi  écrafés  , mettez  une  pinte  de  bonne  eau- 
de-vie:  laiffez  durant  un  mois  ce  mélange  dans  une  cruche  ou  un  barril  bien 
bouchés.  Pallez  alors  cette  liqueur , & mettez  le  marc  à la  preiTe  ; mefurez  de 
nouveau  la  liqueur , & par  pinte  ajoutez  trois  gérofles  concaifés , iix  onces 
de  calTonadc  & une  goulfe  de  vanille  fur  feize  pintes;  remuez  de  tems  à 
autre  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  fondu  ; laiifcz  repofer  pendant  quinze  jours 
au  moins  ; tirez  à clair , & ne  filtrez  que  ce  qui  eft  au  fond. 

Autre.  Prenez  les  mêmes  fruits , faites-lcs  chauffer  pour  les  mettre  à la 
preiTe  fur-le-champ  , épluchez  le  marc  pour  en  tirer  les  noyaux  que  vous 
concafferez,  pour  les  mêler  à la  liqueur  ; du  relie,  procédez  comme  ci-deifus. 
excepté  qu’on  n’y  met  pas  de  vanille,  & que  d’autres  ajoutent  du  caflis. 

Rata f iat  de  franc-pineau. 

On  prend  du  raifin  noir  de  ce  nom , qu’on  égraine  & qu’on  preiTe  pouf 
travailler  abfolumcnt  comme  011  fait  le  vin  de  cerifes , excepté  que  les  aroma- 
tes font  un  gros  de  cannelle  & quatre  gérofles  par  pinte. 

RATAFIAT  DE  GENIEVRE. 

Vous  ferez  bouillir  légèrement  une  livre  de  grains  de  genievre  réccht  Sc 
bien  mûr , concafles  dans  une  pinte  d'eau  ; vous  verferez  le  tout  dans  une 
cruche  où  il  y aura  quatre  pintes  d'eau-de-vie  & vingt  onces  de  fucre  ; après 
huit  jours  d’infufion , vous  filtrerez. 

RATAFIATS  DE  GRAINES. 

Le  nombre  des  graines  qui  peuvent  faire  des  liqueurs , eft  confidérablc  : 
l’anis , le  fenouil , le  cumin , le  carvi , l’ancth , l’angélique , le  daucus , le  fefeli , 
leperfil,  &c.  Chacune  d’elles  feule,  ou  artiftement  mêlées,  donnent  autant 
d’cfpcces  de  liqueurs , qui  fe  préparent  toutes  ou  par  la  diftillation  ou  par 
l’infufion  : quatre  onces  par  deux  pintes  d’eau-dc-vic  pour  diftiller , & retirer  les 
deux  pintes  ; & quatre  gros  pour  la  même  dofe  infufée  : quatre , iix  ou  huit 
onces  de  fucre  par  pinte  de  total , & partie  égale  d’eau  & d’eau-de-vic. 

Nota.  On  colore  alfez  ordinairement  ces  liqueurs  pour  leur  donner  des  noms 
particuliers  ; & on  trouvera  à la  badiane , au  vefpctro , des  exemples  de  la 
manipulation  à fuivre  dans  tous  les  mélanges  de  ce  genre. 

Tomt  XII . • F f f 
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Vespetro  ou  R a t a f i a t des  sept  graines. 

On  concaffcra  une  once  de  chacune  des  gTaines  fuivantes , anis , angélique , 
carvi , cumin , coriandre , fenouil  & aneth , qu’on  fera  infufer  dans  huit  pintes 
d’eau-de-vie  & un  firop  fait  avec  trois  livres  de  fucre  & trois  chopines  d’eau 
durant  trois  femaines  ou  un  mois  ; pour  filtrer  enfuite.  (64 J 

A 'via.  Cette  liqueur  eft  prefque  un  médicament  auquel  Sn  attribue  beau- 
coup de  vertus  ; auifi  efl-elle  trop  chargée  pour  faire  une  liqueur  agréable.  On 
trouve  chez  les  grainiers  de  Paris  ces  fcmenccs  toutes  pefécs,  & quelques- 
uns  y joignent  une  recette  imprimée , qui  contient  les  vertus  de  l’efpece  de 
liqueur  qui  en  réfultera  ; & ces  vertus-là  ne  font  pas  en  petit  nombre. 

Elixir  de  Garus. 

On  met  dans  un  alambic  une  demi-once  de  myrrhe,  un  fcrupule  de  can- 
nelle , autant  de  mufcadc  & autant  de  gérofles , une  once  d’aloès  à trois  pintes 
de  bon  efprit  de  vin  ; on  ne  mettra  l’aloès  qu’à  l’inftant  où  on  diftillera , a in  fi 
qu’une  chopine  d’eau , & on  retirera  par  la  dilhllation  trois  pintes  d’cfprit. 

O11  fera  d’autre  part  un  firop  de  capillaire  chargé,  en  prenant,  par  exem- 
ple , une  once  de  capillaire  qu’on  fera  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau  pour 
y ajouter  quatre  livres  de  calfonadc , clarifier  au  blanc  d’œuf  & faire  cuire 
en  petit  firop , auquel  on  ajoute  de  l’eau  double  de  fleurs  d’orange  : on  prend 
parties  égales  de  ce  firop  & de  l’efprit  diftillé  : on  colore  le  mélange  avec  une 
infufion  d’un  gros  de  fufran  dans  un  demi-fepticr  d’eau.  Il  eft  d’ufage  de  la  if- 
fer  ce  mélange  s’éclaircir  tout  feul  -,  & lorfqu’il  eft  clair-fin , on  décante  la  li- 
queur , qui  a fubi  le  fort  de  toutes  les  nouveautés  , très-chcrcs  quand  on  ne 
les  connaît  que  par  les  exclamations  de  ceux  qui  font  enthoufiaftes  , & d’un 
prix  raifonnable  quand  elles  font  mifes  à leur  jufte  eftimation. 

Hypocras. 

Faites  infufer  dans  fix  pintes  de  bon  vin  de  Bourgogne  fix  gros  de  can- 
nelle, deux  gros  de  gérofle  & autant  de  vanille  , triturés  long-tems  avec 
quatre  onces  de  fucre  ; après  quinze  jours  d’infufion , ajoutez  une  goutte  d’ef- 
fence  d’ambre , & palfez  à la  chauffe. 

Nota.  Les  recettes  de  ce  vin  varient  à l’infini  : il  y a des  gens  qui  confcil- 
lent  de  mettre  des  amandes  amercs  concalfées  au  fond  de  la  chaude  ; d’autres 
qui  mettent  l’ambre  à la  pointe..de  cette  chauffe , pour  parfumer  la  liqueur 
en  filtrant.  (6  y) 

(64.)  M.  Dejean  fubftitue  au  cumin  la  (*t)  Huile  de  Jupiter, 
graine  de  carottes,  ce  qui  doit  rendre  cette  Prenez  trois  pintes  d’efprit  imprégné 
liqueur  plus  agréable.  d’huile  eflentiellc  de  citron,  même  do  le 
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Sur  cent  livres  de  cerifes  bien  mures  & fucrées , prenez  cinq  livres  des 
feuilles  du  cerifier  ; écrafez  le  tout , pour  le  mettre  à fermenter  à l’aide  d’un 
peu  de  levure  de  bierre , s’il  en  eft  befoin-  Diftillez,  & retirez  d'abord  tout 
l’efprit , & enfuite  toute  l’eau  odorante  ; avec  cette  eau  faites  un  firop  dans 
les  proportions  de  huit  onces  par  pinte , & mêlez  ce  firop  avec  l’eiprit  i lailTe* 
vieillir. 

Ratahat  de  muscat. 

Au  lieu  du  raifin  franc  - pineau  , vous  prenez  du  mufeat  bien  mûr , vous 
mettez  cinq  onces  de  fucre  par  pinte  du  mélange  de  parties  égales  du  fuc  de 
ce  rai  On  & d’eau-de-vie  , & vous  prenez  pour  aromates  la  cannelle  , le  gérofle 
& très-peu  de  poivre , un  peu  de  teinture  d’ambre  , s’il  en  eft  befoin. 

Au  refte , conformez  - vous  pour  la  manipulation  à ce  qui  eft  dit  au  franc- 
pineau. 

Eau  de  noyaux. 

Tous  les  noyaux  des  fruits  fucculens  peuvent  fervir  à faire  une  forte 
d’eau  de  noyaux.  On  obferve  que  ceux  de  pêche  & de  reine  - claude  donnent 
une  liqueur  qui  fent  la  vanille  ; qu’il  eft  inutile  de  concalfer  ceux  qu’011  em- 
ploie, parce  que  l’amande  altéré  la  finefle  du  parfum  ; qu’il  eft  plus  agréable 
de  préparer  les  eaux  de  noyaux  par  l’infulion  que  par  la  diftillation  ; que 
cent  gros  noyaux  fuffifent  par  pinte  d’eau-de-vic  ; que  l’infuGon  doit  au 
moins  durer  un  mois  ; & qu’enfin  on  y mêle  un  Grop  fait  à dofe  de  fucre 
variée  fuivant  le  degré  d’âcreté  qu’a  contraété  l’infuûon. 

Eau  de  noyaux  de  feche  ou  fausse  vanille. 

Observez  d’avoir  une  bouteille  de  large  ouverture , dans  laquelle  il  y 
ait  deux  pintes  , par  exemple , d’eau-de-vie  ; on  met  cette  bouteille  fur  tablo 
au  deflert , afin  que  ceux  qui  ouvrent  des  pêches , aient  foin  d’y  jeter  fur  - le  - 
champ  les  noyaux , & la  portion  bien  rouge  de  la  peau.  Lorfquc  la  faifon 
des  pèches  eft  paflee,on  compte  ce  qu’il  y a de  noyaux, & 011  en  prend 
cent  pour  une  pinte  , ayant  foin  d’ajouter  de  l’eau-de-vie  s’il  en  manque  : un 
bon  mois  après , on  ajoute  par  pinte  huit  onces  de  fucre  & fix  grains  de  va- 


d'efprit  de  cédrat;  mêlez  ces  efpritj  dans  un 
grand  vaifleau  ; ajoutez  au  mélange  égale 
quantité  de  firop  préparé , comme  nous  l’a- 
vons dit  à l’article  de  l’huile  de  Cythere, 
c’eft-à-dire,  fort  chargé  de  fucre  ; plus  deux 
bouteilles  d’efcubac  , remuez  bien  le  tout, 
le  .mélÿige  deviendra  trouble.  Pour  le  cla- 


rifier, prenez  deux  blancs  d’oeuf,  battez-les 
bien  dans  une  bouteille  avec  une  chopine 
de  votre  liqueur , verfez  le  tout  fur  la  to- 
talicé  de  votre  compofition , remuez-la  bien  ; 
placez  votre  vjilTeau  bien  bouché  au  bain- 
marie  pendant  douze  heures,®  à une  cha- 
leur très-modérée  ; apres  quoi  filtrez. 

F f f ij 
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nillc  ; quinze  jours  après , on  filtre  la  liqueur,  qui  eft  d’une  jolie  couleur  rouge. 

R A T A F I A T D’ŒlÙET. 

Mettez  inftifer  durant  quinze  jours  huit  onces  d’œillet  à ratifiât  & huit 
géroHes  dans  deux  pintes  d’eau-de-vie  5 ajoutez  douze  onces  de  fucre , & 
pail'cz  au  filtre. 

Autrt.  La  différence  eft  de  faire  infufer  les  œillets  à ratafiat  dans  une 
pinte  d’eau  chaude  durant  vingt-quatre  heures  ; ajoutez -y  uue  pinte  d’eau- 
de-vie  double , & fucre  douze  onces  ; filtrez  lur-le-chanip. 

Eau  d’or. 

On  fait  diftiller,  après  quatre  jours  d’infufion  , trois  pintes  d’eau-de-vie, 
quatre  citrons , deux  gros  de  cannelle,  autant  de  coriandre.  On  fait  un  firop 
avec  trois  pintes  d’eau  & deux  livres  & un  quart  de  fucre  ; 011  y mêle  les 
trois  pintes  d’efprit  diftillé  ; on  colore  encore  avec  le  caramel , & on  y mêle , 
après  que  la  liqueur  elf  filtrée  , quelques  feuilles  d’or  battu. 

La  liqueur  ou  eau  d’argent  ne  dilfere  de  celle-ci , qu’en  ce  que  l’angéli- 
que & le  gérofle  en  font  les  aromates  ; qu’011  ne  met  pas  de  caramel , & qu’on 
met  des  feuilles  d’argent. 

Vin  de  péchés. 

Sur  cent  pèches  de  vigne,  011  prend  dix  pèches  d’efpalier  & une  bonne 
poignée  de  feuilles  de  pêcher  5 on  écrafe  le  tout , & on  met  la  pâte  qui  en 
réfulte  à fermenter , en  y ajoutant  un  peu  de  levure , ou  mieux  encore  du 
miel:  quand  la  fermentation  eft  cclTcc , on  coule  la  liqueur,  on  exprime  le 
marc, on  la  remet  dans  le  barril  avec  une  once  de  fucre  par  pinte, & une 
pinte  d’eau-de-vie  fur  vingt  pintes  ; quand  la  liqueur  eft  éclaircie,  on  la  met 
en  bouteilles. 

Nota.  Le  plus  qu’il  faille  de  levure  pour  un  quintal  pcfànt  de  fubftance  à 
fermenter  eft  cinq  livres. 

Tous  les  fruits  fucculens , traités  de  la  même  maniéré  , donneront  des  vins 
de  fruits. 

Si  on  ajoute  à quelques-uns , des  aromates , il  faut  qu’ils  foient  en  très- 
petite  dofe. 

Les  fruits  aigres  ont  befoin  du  mélange  de  fruits  doux , & ceux  - ci  de 
celui  de  fruits  aigres. 

Si  on  dilfille  ces  liqueurs,  on  obtient  plus  ou  moins  d’efprits  ;&  celui 
entr'autres  que  fouriiilTcnt  les  cerifes  lauvages , fie  nomme  kirfchwaffer. 

R o s s o L 1. 

Vous  mettrez  dans  un  alambic  des  rofes  mufquées,  du  jafmin  d’Efpgue, 
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delà  fleur  d’orange,  un  peu  de  cannelle  & de  gérofle  ; mettez  de  Peau  : aprèi 
vingt-quatre  heures  d’infuOon , diftillez , & tirez  tout  ce  qui  paflera  d’aroma- 
tique ; mêlez  y un  bon  tiers  en  poids  d’éfprit  de  vin , & fix  onces  de  fucre 
par  pinte  : on  colore  cette  liqueur  en  cramoifl. 

L I Q.Ü  EUR  DE  ROSES. 

Ayez  de  l’eau  rofe  double  ; ajoutez  fur  une  pinte  de  cette  eau,  une  pinte 
de  bonne  eau-de-vie , & douze  onces  de  fucre  ; filtrez  & colorez. 

Autre.  Distillez  deux  onces  de  bois  de  rofes,  & une  pinte  d’efprit  de 
vin , pour  faire  un  efprit  de  rofes  , que  vous  traiterez  comme  ci-dclTus. 

Nota.  J’ai  cru  devoir  négliger  des  répétitions  fans  fin  , pour  faire  obferver 
comment  il  faut  diftiller , combien  doit  durer  l’infufion  qui  précédé  la  dit 
filiation , le  foin  qu’on  doit  avoir  de  mettre  toujours  de  l’eau  dans  l’alambic , 
& de  fetircr  un  peu  d’eau  blanche  après  les  efprits  , lorfquc  les  aromates 
font  d’une  confifhmce  lourde , &e. 

£ s c u b a c. 


Dans  deux  pintes  d’eau-de-vie,  on  fait  infufer  un  gros  de  cannelle,  deux 
fcrupules  de  racine  d’angélique,  une  once.de  fafran  , durant  quinze  jours  ; 
on  y ajoute  un  firop  fait  avec  une  livre  de  fucre  5c  une  pinte  d’eau.  On  le 
verfe  tout  chaud , & on  laide  le  mélange  encore  huit  jours  , après  lefquels 
on  filtre.  (66) 

Nota.  Il  eft  peu  de  liqueurs  dont  les  recettes  aient  plus  varié  : après  la 
plus  fimple  , je  vais  donner  entre  les  plus  compofécs , celle  qui  me  parait  la 


(<6")  Cette  liqueur  a régné  fort  long- 
tems , & régné  encore , mais  elle  n’eft  plus 
dans  cete  haute  réputation  où  elle  fut  jadis. 
Je  crois  que  c’eft  la  faute  du  diftillateur,  & 
non  celle  de  la  liqueur,  de  ne  pas  s’étre  fou- 
tenue  dans  le  point  de  perfection  où  elle 
était  d’abord. 

Le  véritable  efcubac  eft  une  recette  com- 
pliquée, dont  le  fafran  eft  la  bafe.  Aujour- 
d’hui on  a retranché  tout  ce  qui  compli- 
quait cette  liqueur:  il  ne  refte  plus  que  le 
fafran , l’eau-de-vie  & le  fucre;  auffi  le  pu- 
blic s’en  eft-il  laifé.  Je  vais  donner  la  faqon 
de  faire  le  véritable  efcubac. 

Vous  mettrez  dans  l’alambic  quatre  pin- 
tes d’eau-de-vie,  une  chopinc  d’eau,  trois 
gros  de  fafran,  dix  gouttes  de  chaque  quin- 
tcll'ence  des  fruits  à écorce , de  cédrat,  ber- 


gamote, orange  de  Portugal  & limon  ; plus 
un  demi-gros  de  vanille , un  gros  de  macis , 
huit  gros  de  girofle,  un  gros  de  graine  d'an- 
gélique , un  demi  - gros  de-  coriandre , un 
demi-gros  de  graine  de  cheroi , le  tout  pilé, 
que  vous  diftillerez  fur  un  feu  tempère , & 
vous  ne  tirerez  pas  de  phlegme  ; & pour  le 
firop , vous  emploierez  quatre  livres  de  fu- 
cre & deux  pintes  d’eau  : & pour  la  tein- 
ture, une  demi -once  de  fafran,  avec  une 
chopine  d'eau  bouillante. 

L’efcubac  blanc  fuperfin  fe  fait  de  la  mémç 
maniéré  ; mais  vous  mettrez  tout  le  fafran  ,' 
c’eft-à-dire,  une  once  dans  l’alambic,  parce 
que  vous  n’aurez  point  de  teinture  à faire. 
Vout  emploierez  la  même  quantité  de  fucre 
& deux  pintes  d’eau , pour  faire  le  Grop. 
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mieux  combinée  i car  j’en  ai  vu  un  très-grand  nombre  ridicules  & Inutiles. 

Autre.  Dans  douze  pintes  d'cau-de-vie,  on  met  dix-huit  gros  de  fofran, 
cinq  gros  d’anis  , neuf  gros  de  coriandre , quatre  gros  de  genievre  , un  gros 
de  cannelle  , deux  gros  de  racine  d'angélique,  leszelles  d’un  citron,  deux  onces 
d'eau  de  miel , efpece  d’eau  odorante , dont  la  recette  fe  trouve  dans  la  Phar- 
marcopée  de  Batt , & quatre  onces  d'eau  de  fleur  d’orange  double  ; on  fait 
un  firop  avec  quatre  livres  & demie  de  fucre  & fix  pintes  d’eau  ; on  laide 
infufer  le  mélange  durant  huit  jours , & on  filtre. 

LIQ.UEUR  DE  THÉ. 

Faites  infufer  durant  un  demi -quart -d’heure  quatre  onces  de  thé  impé- 
rial dans  huit  ouccs  d’eau  bouillante  i verfez  cette  infulîon  , & faites  égoutter 
le  thé , dont  les  feuilles  doivent  être  développées  ; mettez-les  dans  quatre 
pintes  d’eau-de-vie , & après  vingt-quatre  heures  d’infulion , ajoutez  un  firop 
fait  de  trois  pintes  d’eau  & trois  livres  de  fucre  : après  un  autre  jour  de  mé- 
lange , filtrez. 

Nota.  i*.  On  peut  avec  nos  plantes  aromatiques  de  la  clalTe  des  hyflopes , 
faricttes , mélilfes , menthe , eftragon  , &t.  préparer  des  liqueurs  analogues , 
St  qui  ne  feront  pas  fans  mérite. 

a°.  Je  me  luis  fouvent  écarté  de  la  réglé  générale , qui  veut  autant  d’eau 
que  d’cau-de-vie , parce  que  la  plupart  des  eaux-de-vie  fimples  font  tellement 
mêlées  artificiellement  d’eau , que  les  liqueurs  feraient  fiides.  Je  confeille 
même  à ceux  qui  font  des  liqueurs , de  ne  pas  manquer  de  goûter  avant  de 
filtrer , pour  ajouter  une  once  ou  davantage  de  bon  efprit  de  vin  par  pinte , 
fuivant  la  circonlfance. 

Huile  db  Vénus. 

Prenez  dix  pintes  d’eau-de-vie,  dix  gros  de  carvi,cinq  de  daucus,cinq 
fcrupules  de  macis;  après  quatre  jours  d’infufion , di (filiez  & retirez  dix  pintes  ; 
ajoutez  onze  pintes  & demi-feptier  de  firop  fimple  légèrement  cuit , & don- 
nez la  couleur  d’huile  d’olive  avec  une  infufion  de  (àfran  ; filtrez  à la  chaufle. 

Nota.  L’infufion  de  ces  drogues  dans  le  firop  chaud , auquel  on  ajoute 
de  l’eau-de-vie,  donne  en  vingt  - quatre  heures  une  liqueur  plus  njoelleufe  & 
moins  âcre. 
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SUPPL  É M E N T 

A L'ART  DU  DISTILLATEUR  LIQUORISTE. 


Avertissement. 

Il  a paru, depuis  la  publication  du  travail  de  M.  Demachy,  un  ouvrage 
en  deux  volumes  in-8°,  ayant  pour  titre:  l'Art  du  dijlillateur  & marchand 
de  liqueurs , confidents  comme  alimens  médicamenteux , par  Al.  DubuiJJon  , 
ancien  maure  difiillatettr , Paris,  1779.  L’auteur  p-.rait  avoir  eu  deux  vues: 
l’une  de  critiquer  M.  Demachy,  le  plus  fouvent  fur  des  chofes  de  très-peu 
d’importance,  & l’autre  de  fuppléer  à 1k  defcripdon  de  V Art  du  dijlillattur 
liquorijle , par  des  détails  dans  lefquels  il  ne  pouvait  pas  entrer.  Et  comme 
j’en  ai  trouvé  plusieurs  qui  peuvent  en  effet  donner  de  nouvelles  lumières 
fur  diverfes  opératious  relatives  à cet  art , j’ai  cru  devoir  les  extraire  du  livre 
de  M.  Dubuili’on , & les  raffembler  ici  ; de  même  que  les  recettes  de  quel- 
ques liqueurs  , omifes  par  M.  Demachy,  ou  enfeignées  d’une  manière  diffé- 
rente. If  ne  pourra  en  réfulter  qu’une  plus  grande  fomme  de  connaiffances 
pour  mes  ledeurs.  Les  inftruirc  elt  le  but  effendel  que  je  me  fuis  conltam- 
ment  propoie. 


Page  374,  §.  24.  L’opéradon  de  bien  broyer  le  cacao  , qui  n’appartient 
qu’au  méchanifmc , ne  doit  être  envilàgéequc  comme  un  acceffoire  aux  opéra- 
tions qui  doivent  concourir  à communiquer  au  chocolat  tous  les  degrés  de  falu- 
britédont  cette  liqueur  eil  fufceptible , lorfque  la  pâte  a été  manipulée  fuivant 
les  réglés  de  l’art.  Or , comme  la  majeure  partie  des  propriétés  de  la  liqueur  qui 
réfulte  de  cette  pâte  dépend  de  l’action  du  feu  , il  eft  à remarquer  : 

1°.  Que  lorfqu’il  s’agit  de  griller  les  amandes  de  ce  fruit,  à l’effet  de  les  mon- 
der de  leur  écorce , il  convient  d’y  appliquer  le  degré  de  chaleur  le  plus  violent. 

i°.  Que  lorfque  ces  amandes  ont  été  dépouillées  de  leur  écorce , & qu’on  les 
repréfente  au  feu  à deffein  de  les  réduire  grolfiéremcnt  eu  pâte , on  ne  doit  y 
appliquer  que  le  degré  de  chaleur  le  plus  modéré , de  maniéré  que  les  molécules 
du  cacao  foient  également  échauffées  dans  toutes  leurs  parties. 

3°.  Que  cette  même  pâte  11c  doit  être  broyée  pour  la  première  fois  Air  la 
Tome  XII.  " G g g 
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pierre , qu’au  moyen  d’un  degré  de  chaleur  qui  ne  doit  tendre  qu’à  entretenir  (à 
liquidité. 

4°.  Enfin  , que  lorfqu’on  y a mêlé  la  quantité  de  fiicrc  qu’il  convient  d’y  faire 
entrer,  & qu’il  eft  quclhon  de  le  broyer  pour  la  fécondé  fois  , il  eft  néce flaire 
alors  que  la  pierre  foit  échauffée  de  deux  ou  trois  degrés  de  plus  que  lorfqu’on 
a broyé  le  cacao  feul,  parce  que  cette  quatrième  opération  doit  tendre  a atté- 
nuer ta  partie  huileufe  du  cacao  de  maniéré  à le  rendreplus  foluble  ave^üpau  v 
car  cette  huile  ferait  aulfi  indigefte  que  celle  des  amandes  douces,  fi  on  négli- 
geait de  la  triturer  fortement  avec  le  fucre,  & au  moyen  du  degré  de  chaleur 
convenable.  ' - 

5°.  Que  fi  l’on  broyait  encore  cette  pâte  après  y avoir  fait  entrer  la  cannelle 
&la  vanille, il  arriverait  que  leurs  principes  les  plus  déliés  & les  plus  pénétrons 
s’évaporeraient , & que  la  pâte  du  chocolat  ne  contiendrait  alors  que  les  princi- 
pes réfino- gommeux  de  ces  aromates. 

Page  §.  fj.  Les  diftillateurs  ou  marchands  de  liqueurs  ont  toujours  fa- 
briqué leur  pàtc  d’orgeat  ; & s’il  fe  trouve  quelqu’un  d’entr’eux  qui  ait  négligé 
cette  partie , il  doit  être  mis  au  nombre  des  artilles  peu  délicats , parce  qu’il  a dû 
remarquer  que  les  pâtes  d’orgeat  qui  fe  fabriquent  chez  les  confilcurs , font 
prefque  toujours  compofées  avec  des  amandes  d’Efpagne,  qui  font  bien  infé- 
rieures à celtes  de  Provence  ,&  qu’on  y fait  entrer  les  amandes  ameres , tant  à 
deflein  de  mafquer  la  faveur  de  celles  d’Efpagne  , que  pour  corriger  la  fadeur 
de  la  caflonade  que  les  confifeurs  font  entrer  dans  leur  pâte  d’orgeat. 

La  nouvelle  méthode  de  fabriquer  la  pâte  d’orgeat , que  M.  Demachy  nous 
propofe , eft  impraticable  , parce  que , fi  on  mêlait  la  quantité  de  fucre  qui  doit 
entrer  dans  l’orgeat,  avec  les  amandes  entières  ou  concaiiées,  ce  corps  inter- 
médiaire empêcherait  de  les  réduire  en  infiniment  petites  , & il  arriverait  alors 
que  toutes  les  molécules  d’amandes  qui  n’auraient  p as  été  aller,  je  ne  dis  pas 
pilées  , mais  broyées  , ne  ferviraient  plus  qu’à  augmenter  la  quantité  du  marc 
qui  refte  dans  Ictamine  au  travers  de  laquelle  on  parte  l’orgeat  ; de  forte  que  la 
liqueur  qui  eu  réfufterait  ferait  moins  mucilagineufe  , quoique  plus  fiicrce 
qu’elle  n’aurait  dû  l’être  : car  il  n’en  eft  pas  de  l’orgeat  comme  des  autres  li- 
queurs rafraichilfantes  & acides , qui  ne  doivent  la  majeure  partie  de  leur  ono- 
tuofité  qu’à  la  quantité  de  fucre  qu’on  y fait  entrer  ; au  lieu  qu’il  efteflentiel  que 
ce  foit  le  principe  laiteux  des  amandes  & des  graines  de  melon  d’Italie , qui  com- 
munique à l’orgeat  tout  le  velouté  d’où  dépendent  les  propriétés  qui  ont  été 
attribuées  à cette  liqueur.  Les  médecins  nous  ont  aulli  fait  remarquer  que  l’or- 
geat dont  la  pâte  avait  été  fabriquée  à mi-fucre,  était  encore  plus  propres  cal- 
mer les  ardeurs  & les  fécherelfes  de  poitrine  que  celui  qui  eft  fabriqué  par  la  mé- 
thode ordinaire  , & qu’on  diftnbue  journellement  dans  la  plupart  des  cafés. 


Digitized  by  Google 


DISTILLATEUR  LIQU0R1STE.  419 

Principes  qui  établirent  la  différence  qui  Je  trouve  entre  le  Jîrop  & la  pâte  d’orgeat. 
Les  motifs  qui  ont  déterminé  les  distillateurs  ou  marchands  de  liqueurs  à faire 
ufage  de  la  pâte  d’orgeat  de  préférence  à fon  llrop , ne  font  pas  feulement 
fondés  fur  ce  que  cette  pâte  contient  plus  du  parenchyme  de  l’amande,  mais 
encore  fur  les  diîférens  degrés  d’altération  que  ce  parenchyme  foulfre  lors 
de  fon  mélange  avec  le  fucre  bouillant,  à deflein  d’en  former  le  llrop  d’or- 
geat. Pour  s’en  convaincre , il  fulHt  d’obferver  les  différons  mouvemens  qui 
fe  produifent  lors  du  mélange  de  ce  parenchyme  avec  le  fucre  bouillant  : on 
remarque , à l’inftant  même  de  ce  mélange , que  l’aétion  du  feu  en  fépare 
d’abord  les  particules  huileulès,  qu’il  les  tranfporte  fur  la  fuperficie  de  cette 
liqueur , où  elles  eontra&ent  un  goût  d’amandes  cuites  ou  rances  , & que  la 
partie  laiteufe  fe  coagule  & fe  durcit  de  maniéré  que,  quoique  fes  molécules 
{oient  infiniment  petites,  néanmoins  elles  n’ont  plus  la  même  faculté  de  fc 
dilloudre  & de  s’étendre  uniformément  dans  l’eau  , que  celles  qui  réfident 
dans  la  pâte  d’orgeat.  La  ditférence  qu’il  y a entre  ces  orgeats  eft  fi  fenfible, 
que  la  liqueur  qui  a été  faite  avec  le  llrop  fe  diftingue  non -feulement  par 
fon  goût  de  cuit  ou  de  rance , mais  encore  par  fa  couleur  grilè  - jaunâtre. 
D’apres  ces  inconvéniens , que  nous  avons  remarqués  lorfque  les  cpiciers- 
confifeurs  ont  imaginé  ce  llrop,  on  concevra  aifément  que  non -feulement 
nous  n’avons  jamais  donné  la  préférence  au  llrop  d’orgeat , mais  qu’il  n’elf  pas 
même  vraifemblable  que  nous  ayons  abandonné  la  pâte  que  nous  avions  imagi- 
née, & dont  nous  failions  journellement  ufage,  peut-être  plus  de  foixantc  ans 
avant  que  ce  llrop  fût  connu , pour  adopter  cette  production  qui  nous  était 
étrangère,  & dont  la  qualité  était  infiniment  au-delTous  de  celle  dont  nous  fai- 
lions ufage  avec  fuccès  depuis  fi  long-tems.  D’ailleurs,  le  llrop  d’orgeat  a en- 
core l’inconvénient  de  s’aigrir  en  peu  de  jours  , au  lieu  que  la  pâte  qui  a été 
fabriquée  fuivant  les  réglés  de  l’art , peut  fe  tranfporter  & le  conferver  pendant 
plus  d’une  année. 

Page  584.,  §.  f7-  Cette  cave  , dont  M.  Demachy  décrit  Amplement  la  caifle  , 
n’a  été  imaginée  qu’à  l’occalion  des  glaces  en  moufle.  Cette  efpece  de  glace  érait 
compolée  avec  la  crème  crue,  dans  laquelle  on  faifait  entrer  du  fucre , & l’on 
aromatilait  le  mélange  avec  l’eau  de  fleurs  d’orange  ; on  fouettait  cette  crème 
avec  des  verges  de  cannes  ; on  levait  la  moufle  à mefure  qu’il  s’en  formait  fur  la 
fuperficie  ; on  la  mettait  d’abord  fur  un  tamis  qu’on  avait  placé  fur  une  terrine 
de  grés  ; & lorfque  cette  opération  était  finie , on  empliflait  des  gobelets  de  cryf- 
tal  de  cette  moufl’c  , à laquelle  011  donnait  la  forme  pyramidale  : on  plaçait  en- 
fuite  ces  gobelets  dans  la  cave  , & l’on  glaçait  fuivant  la  méthode  ordinaire.  On 
a enfuitc  appelle  ces  moufles  de  crème  des  glaces  à la  Chantilly  , parce  que  feu 
M.  le  duc  y donna  une  fupcibc  fête , & l’on  n’y  fervit  que  des  glaces  en  moufle , 
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fous  des  formes  & des  couleurs  différentes , qui  n’étaient  au  fond  que  des  crèmes 
qu’on  avait  chargées  de  différentes  efpeccs  d’aromates. 

Le  public  , toujours  avide  de  nouveautés  , mais  également  fufceptiblc  de  re- 
tour quand  fes  defirs  font  frivoles , fàiiit  d’abord  avec  une  cfpece  de  fureur  ces 
nouvel  es  formes  de  glaces  ; de  maniéré  que  pendant  un  tems  il  n’était,  pour 
ainftdire  , plus  queftion  d’autres  glaces  que  de  celles  qui  étaient  fabriquées  à la 
Chantilly. 

Page  j 8 f , §.  f8-  i°.  Pour  compofer  la  limonnade  que  l’auteur  deftine  à être 
convertie  en  glaces , il  fait  fondre  huit  onces  de  fucrc  dans  une  pinte  d’eau , dans 
laquelle  il  exprime  quatre  citrons  ; au  lieu  que  , pour  préparer  la  même  quan- 
tité de  forbets  de  citrons , nousyfaifonsdilioudre  vingt-quatre  onces  de  fucrc, 
& nous  y failons  entrer  le  fuc  de  neuf  ou  dix  citrons. 

2°.  Quand  nous  préparons  le  forbet  d’oranges , nous  mefurons  une  pinte 
d’eau  , dans  laquelle  nous  faifons  fondre  vingt-deux  onces  de  fucre  , & nous 
exprimons  le  fuc  de  huit  oranges  & de  deux  citrons , tandis  que  le  forbet  de 
crème  blanche  ne  peut  fupporter  que  cinq  onces  de  fucrc  par  pinte. 

3 °.  Pour  compofer  les  liqueurs  de  fruits , l’auteur  fait  également  fondre  huit 
onces  de  fucre  dans  une  pinte  d’eau  , & il  fait  écrafcr  quatre  ou  huit  onces  de 
fruits , fur  lefquels  il  jette  l’eau  fucrée.  Mais  les  gens  de  l’art , pour  compofer 
la  même  quantité  de  forbet  de  grofcillcs  , font  d’abord  écrafer  quatre  livres  de 
ce  fruit , huit  onces  de  framboiiès  , & après  une  heure  d’infufion,  ils  paflent  le 
tout  au  travers  d’un  tamis , & y font  dilfoudre  vingt-deux  à vingt-quatre  onces 
de  fucre. 

4°.  Pour  préparer  le  forbet  de  ccrifes , on  écrafe  cinq  livres  de  ce  fruit , dans 
le  fuc  duquel  on  mêle  une  chopine  d’eau  & deux  cuillerées  à café  d’cfprit  de 
citrons  ; on  laide  infufer  pendant  deux  heures  ; on  fait  couler  au  travers  d’un 
gros  linge  ; on  exprime  le  marc  fous  la  pretfe  ; on  fait  fondre  vingt  - deux  onces 
de  fucre  dans  la  liqueur , & on  la  âltre  par  la  chautfc  de  drap. 

S°.  Pour  préparer  le  forbcc  de  fraifes , on  écrafe  quatorze  onces  de  ce  fruit , 
& l’on  y fait  entrer  une  pinte  d’eau , une  cuillerée  d’eîprit  de  citrons , & dix-huit 
onces  de/ucre. 

6°.  Pour  le  forbet  de  framboifes , on  écrafe  douze  onces  de  ce  fruit , quatre 
onces  de  grofcilles  pour  une  pinte  d’eau , & dix-huit  onces  de  fucre. 
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Page  403.  Les  liqueurs  compofécs  qui  concernent  la  profeflîon  des  diftilla- 
teurs  ou  marchands  de  liqueurs,  font  ou  fpiritueufes  ou  aqueufes;  elles  font 
toutes  plus  ou  moins  imprégnées  du  principe  elfentiel  des  plantes,  des  fleurs  , 
des  grain  es , &c.  & du  fuc  des  fruits  aromatiques,  qu’on  retire  par  le  moyen  de 
l’inlufion  ou  macération  , & eufuite  par  la  diftil lariou  , comme  auifi  par  celui 
d’une  fimple  infuiion  dans  l’efprit  de  vin  alkoholife  , dans  l’cau-dc-vie  redifice , 
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dans  les  eaux  diftillées  de  pluie  ou  de  riviere,  ainfi  que  par  le  moyen  de  l’ex- 
prcllïon. 

Quoique  nous  ayons  déjà  prévenu,  dans  le  difcours  préliminaire,  que  la 
bonté  de  ces  liqueurs  dépend  non-feulement  de  la  pureté  des  principes  fpiri- 
tueux  & aqueux  qui  font  deftinées  à en  être  la  bafe  , mais  encore  de  la  bonne 
qualité  des  fubdances  aromatiques  qui  doivent  y entrer  comme  parties  confti- 
tuantes,  nous  obferverons  ici  que  l’artiltc  ne  doit  négliger  aucun  des  moyens 
qui  font  nécciTaircs  & qui  peuvent  concourir  à diriger  le  choix  qu’il  doit  faire 
de  fes  fruits. 

Si  nos  artiftes  étaient  plus  à portée  de  cultiver,  ou  récolter  & conferver  les 
fimples  & les  fruits  dont  ils  font  ufage,  nous  aurions  établi  quelques  réglés 
générales  qui  pourraient  tendre  à perfectionner  la  qualité  fpécifique;  mais 
comme  ces  plantes  végètent  dans  des  contrées  éloignées  des  capitales  où  réfident 
les  arts , nous  ne  pouvons  indiquer  d’autres  réglés  que  celles  qu’on  peut  établir 
par  l’ufage  des  fens  de  la  vue  , de  l’odorat  & du  goût. 

Cette  cfpeced’aiialyfe  préliminaire  eft  unefcience  qui  exige  non -feulement 
des  connailfances  qu’on  ne  peut  acquérir  que  par  la  pratique  : mais  cette  fcience 
dépend  encore  de  la  fenfibilité  des  organes;  car  l’expérience  nous  fournit  la 
preuve  que  les  apparences  extérieures  peuvent  encore  nous  tromper.  Ainfi  , 
tous  ceux  dont  les  organes  fenfitifs  ne  feraient  pas  allez  délicats  pour  les  aiTurer 
de  la  bonne  qualité  des  fruits  fur  lefquels  ils  fe  propofent  d’opérer  , devraient 
fc  deftiner  à exercer  une  autre  profeflîon , parce  que  toutes  les  compofitions 
qui  concernent  celle  des  diftillatcurs , dépendent  prefque  toujours  du  goût  & de 
l’odorat. 

On  choifira  les  fleurs  & les  fruits  qui  ont  le  plus  d’odeur  , de  faveur  & de  cou- 
leur ; car  chacune  de  ces  cfpeces  fe  diftingue  aufli  par  la  couleur  qui  lui  eft  par- 
ticulière , comme  le  fàfran  , par  fa  couleur  jaune  tirant  fur  le  rouge  foncé;  la 
cannelle,  par  là  couleur  jaune  un  peu  rougeâtre  ; la  vanille,  par  là  couleur  brune 
tirant  fur  le  noir  ; la  violette , par  fa  couleur  bleue  de  roi  ; les  fraifes , par  leur 
çouleur  rouge  tirant  fur  le  cramoifi  ; le  citron , par  fa  couleur  jaune  claire  ; & 
les  oranges  , par  leur  couleur  aurore.  Lorfqu’on  fera  provilion  de  ces  derniers 
fruits  ainfi  que  des  cédrats , bergamotes , poncires , limettes , &c.  à deflein  de  les 
conferver  pour  en  ufer  au  befoin  , il  faudra  choifir  ceux  donc  les  écorces  font 
bien  fines  , liiTcs,&  qui  font  plus  abondamment  pourvus  d’huile  eifentielle  ; 
car  quand  les  petites  cellules  qui  renferment  les  particules  huileufes  , ne  font 
pas  ï’uftifamment  remplies  de  ce  principe  effentiel , les  interflices  qui  les  répa- 
rent les  unes  des  autres , étant  plus  lâches  , fe  remplirent  d’une  quantité  fura- 
bondante  d’eau  qui  produit  la  fermentation  putride  , laquelle  pénétré  dans  l’in- 
térieur du  fruit:  ce  qui  fait  que  l’uiàge  du  fuc  qu’il  renferme  n’eft applicable 
qu’aux  teintures  des  étoffes. 
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On  donnera  la  préférence  aux  fimples , aux  graines  & aux  fruits,  dont  les 
pellicules  qui  leur  fervent  d’enveloppe  feront  bien  tendues , parce  que  ce  figne 
extérieur  ell  une  marque  certaine  que  ces  fruits  contiennent  plus  de  principes, 
qu’ils  n’ont  été  cueillis  qu’après  avoir  reçu  tous  les  degrés  de  coeîiou  nécef- 
faires. 

Quand  les  fruits  ne  font  pas  aflez  abondamment  pourvus  de  principes  clfen- 
ticls  , ce  qui  peut  être  occationné , foit  par  la  mauvaife  culture  des  plantes,  {bit 
aulfi  par  l’intempérie  des  faifons  , l’artille  peut  réparer  ce  défaut  de  qualités  en 
augmentant  les  quantités  proportionnelles  de  ces  fruits  ; mais  lorfquc  leur  fa- 
veur naturelle  a été  altérée  ou  dénaturée  . foit  par  quelque  caufe  accidentelle  , 
foit  parce  que  les  plantes  qui  les  ont  produits  n’ont  point  été  naturalifées  , ces 
fruits  doivent  être  rejetés  comme  inutiles  > car  on  11e  connaît  encore  aucun 
moyen  allez  puiilàutpour  corriger  ces  défe&uolités.  L’artilte  doit  être  d'autant 
plus  fur  les  gardes  pour  le  choix  des  fruits  & des  graines,  qu’il  y en  a un* 
infinité  d’efpcces  dont  la  faveur  défàgréable  ne  fe  développe  que  pendant  ou 
après  la  manipulation,  telles  que  la  graine  du  café  qui  aurait  été  coni’ervée  dans 
un  magafîn  trop  humide , ou  dans  quelqu’autre  lieu  ou  il  y aurait  des  caifles  de 
citrons,  de  fàvon  ,ou  toute  autre  fublfance  odoriférantes  les  oranges  & les 
citrons  qui  auraient  été  afFcCtés  de  la  gelée , ou  cueillis  fur  des  arbres  qui  n’au- 
raient pas  été  greffes , ont  une  faveur  fi  défàgréable , qu’un  fcul  de  ces  citrons 
fuffit  pour  gâter  cinquante  pintes  de  limonnade.  Les  amandes  du  cacao  qu’on 
garderait  trop  long-tems  après  avoir  été  réduites  en  pâte  & fans  addition  de 
fucre,  contracteraient  un  goût  de  favon  fi  confidérable , que  cette  faveur 
abforberait  celle  des  aromates  qu’on  ferait  entrer  dans  le  chocolat  qui  aurait 
été  fabriqué  avec  le  cacao.  La  vanille  & la  cannelle  qui  auraient  contradlé 
un  goût  de  moifi  ou  de  favon,  lequel  ferait,  à la  vérité , imperceptible, 
parce  qu’il  ferait  mafqué  en  partie  par  le  principe  aromatique  de  ces  fruits, 
produiraient  une  faveur  défàgréable  dans  l’efprit  de  vin,  les  firops,  ou  la 
liqueur  du  chocolat. 

Nous  obfcrverons  encore  , que  les  amandes  douces , les  piftaches , les  ave- 
lines, &c.  qui  font  fufccptibles  de  contracter  un  goût  de  rance,  ne  mani- 
fcflent  fcnüblement  leur  faveur  que  quand  ces  fruits  ont  été  délayés  dans 
l’eau  fucrée. 

Quand  on  emploiera  les  fleurs  d’oranges,  d’œillets,  de  rofes , de  violettes  , 
de  jonquilles,  de  jafmins  d’Efpagne,  &c.  il  faudra  non  - feulement  les  choifir 
nouvellement  cueillies,  mais  que  ces  fleurs  fuient  encore  bien  nourries  & 
bien  feches;  car  quand  elles  ont  été  cueillies  immédiatement  après  la  pluie, 
ou  qu  elles  ont  été  mouillées  à delfein  d’en  augmenter  le  poids , & de  les 
faire  paraître  plus  nourries  ou  plus  fraîchement  cueillies  , l’humidité  fura- 
bondante  , dont  ces  fleurs  font  remplies,  fait  qu’il  fe  produit  un  mouvemenc 
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de  fermentation  aflez  confidérablc  pour  que  la  faveur  acerbe  & herbacée  de 
leurs  calices  & de  leurs  pilfils  fe  mêle  & abforbe  la  majeure  partie  du  par- 
fum des  pétales  & des  étamines  de  la  fleur , qui  y font  adhérentes. 

Nous  avons  encore  remarqué  que  les  fleurs  qui  ont  été  cueillies  à propos, 
& dans  le  teins  de  la  première  poulfe  , étaient  plus  odorantes  que  celles  qu’on 
cueille  dans  le  tems  de  la  fécondé , troifieme  ou  quatrième  poufle  ; & l’on 
trouvera  aufli  que  celles  qu’on  recueille  en  automne  , contiennent  plus  que 
moitié  moins  de  principes  aromatiques , que  celles  qui  ont  été  cueillies  au 
printems. 

On  ne  doit  employer  les  fleurs  de  fafran , de  tilleul  & de  fureau , que 
quand  elles  auront  été  artiftement  dell'échées  à l’ombre  , parce  que  ces  fleurs 
font  imprégnées  d’un  fel  volatil  qui  contient  la  faveur  naturelle  de  la  plante 
& dont  on  ne  peut  fc  dcbarrallcr  qu’en  les  fâilànt  fécher  à un  air  libre.  Les  fleurs 
du  fafran  font  G fortement  imprégnées  de  cette  faveur,  que  la  teinture  qu’on 
en  retirerait,  même  apres  que  ces  fleurs  ont  été  delféchées,  aurait  encore 
le  goût  naturel  de  la  feuille  qui  forme  le  réGdu  de  la  liqueur , fl  l’on  négligeait 
d’en  expulfcr  cette  partie  par  le  moyen  d’une  opération  préliminaire , que 
nous  donnons  à l’article  du  fcubac. 

On  n’emploiera  les  plantes  que  quand  elles  auront  acquis  le  degré  de  ma- 
turité parfaite.  On  reconnaît  ce  terme  , quand  les  fleurs  commencent  à s’épa- 
nouir. Les  bonnes  qualités  des  fruits  dépendent  aufli  de  leur  maturité  : on 
ne  doit  recueillir  les  femeuces  que  quand  elles  font  parfaitement  mûres , & 
l’on  choifira  encore  dans"  chacune  des  efpeces  celles  qui  (ont  grolfes , bien 
nourries , bien  entières , d’une  odeur  forte , d’une  faveur  pénétrante  & agréable. 

Les  baies  & les  femences  aromatiques  feches  feront  confervées  dans  des 
boites  bien  fermées,  garnies  de  papier  blanc,  & elles  feront  employées  dans 
le  courant  de  l’année  ; car  fi  les  unes  & les  autres  étaient  confervées  plus 
long-tems , elles  perdraient  une  grande  partie  de  leurs  parfums  ; & l’on  ferait 
non-feulement  obligé  d’augmenter  les  dofes  ; mais  les  efprits  aromatiques 
qu’on  en  retirerait  feraient  encore  beaucoup  moins  agréables. 

Quoique  les  liqueurs  fraîches  & les  glaces  fuient  fufceptibles  d’être  variées 
à l’infini,  les  fruits  qu’on  fait  le  plus  ordinairement  entrer  dans  ces  liqueurs , 
peuvent  néanmoins  le  réduire  aux  graines  de  melons  d’Italie  , aux  amandes 
douces  , grofeilles,  cerifes,  framboifes,  à l’épine-vinette  , aux  pépins  de  gre- 
nade, au  fuc  des  citrons,  des  oranges,  &c.  Et  les  fubftances  qui  font  feu- 
lement applicables  à la  compofition  des  glaces , font  les  cédrats , l’ananas , 
la  lime-douce,  la  bigarade,  la  bergamote,  le  pondre,  toutes  les  efpeces  de 
pèches,  les  prunes  de  reine-claude , de  mirabelle,  la»aifin-mufcat,  la  fleur- 
d’orange  confite  au  liquide,  les  poires  de  roulfelet,  les  avelines,  la  crème 
blanche,  la  crème  brûlée,  celle  aux  piilaches,  à la  vanille,  à la  cannelle, 
au  chocolat,  &c. 


I 


Digitized  by  Google 


4î+  distillateur  liquoriste 

On  choifirs  des  amandes  de  Provence,  greffes,  bien  renflées  , &quifoient 
de  l’année,  parce  qu’elles  fe  rancilfent  en  vieillitfant. 

On  choifira  la  graine  de  melons  Italie,  qui  foit  bien  nourrie  & bien 
mondée  de  fon  enveloppe. 

On  prendra  les  fraifes  rondes,  un  peu  alongécs,  d’une  belle  couleur 
rouge,  vive,  animée,  & fraîchement  cueillies.  On  doit  encore  obferver  que 
les  fraifes  qu’on  cueille  dans  les  bois , contiennent  plus  de  principes  vineux , 
aromatiques  , que  celles  qui  font  expofées  à l’ardeur  du  foleil,  parce  que  la 
trop  grande  chaleur  développe  & fait  évaporer  le  fel  acide  qui  contient  la 
majeure  partie  du  parfum  de  ce  fruit.  Tous  ceux  qui  cultivent  le  frailier  dans 
nos  jardins,  conviennent  que  la  qualité  du  fruit  qui  provient  du  plant  qu’ils 
ont  levé  dans  les  bois , e(l  fupérieure  pendant  quelques  années  ; mais  ces 
cultivateurs  n’ont  pas  encore  remarqué  que  cette  plante  réunirait  également 
bien  étant  placée  fous  les  arbres  de  leur  jardin,  & que  ce  fruit  ne  dégénéré 
qu’en  raifon  de  ce  qu’ils  expofent  leur  plant  de  fraifiers  à la  trop  grande 
ardeur  du  foleil. 

On  donnera  toujours  la  préférence  aux  framboifes  qui  auront  une  belle 
eouleur  rouge  , qui  ont  plus  d’odeur , & qui  feront  mieux  remplies  : quoi- 
que les  principes  qui  condiment  ce  fruit  ne  (oient  pas  plus  intimement 
liés  enfemble  que  ceux  qui  condiment  les  fraifes,  comme  les  baies  de  fram- 
boifes font  entaffées  & jointes  les  unes  aux  autres,  que  les  feuilles  du  fram- 
boifier  font  plus  larges  que  celles  du  frailier , & ijue  ces  feuilles  font  encore 
difpolées  de  manière  que  les  rayons  du  (ôleil  ne  tombent  pas  directement 
fur  le  fruit,  ces  arbrifleaux  peuvent  être  cultivés  en  plein  champ  , (ans  que  ce 
fruit  éprouve  aucune  altération , pourvu  toutefois  qu’on  le  cueille  (i-tôt 
qu’il  aura  atteint  le  degré  de  maturité. 

Les  grofeilles  qui  viennent  des  grofeilliers  cultivés  en  plein  champ , doi- 
vent être  préférées  à celles  qu’on  recueille  dans  nos  jardins , à moins  que  les 
arbrilfeaux  qui  produifent  celles-ci  ne  foient  bien  expofés  au  foleil  ; car  nous 
avons  remarqué  que  tous  les  grains  de  ce  fruit , qu’on  cueille  fur  des  gro- 
fcillicrs  qui  font  expofés  à l'ombre , étaient  plus  gros  que  ceux  qui  font  au 
foleil  ; mais  que  ceux-ci  étaient  plus  (àvoureux  : ainfi  l’on  choifira  la  gro- 
feille  dont  les  grains  ne  feront  ni  trop  gros  ni  trop  petits , d’une  belle  cou- 
leur rouge , claire , tranfparente  , & d’une  acidité  agréable  ; & celle  qu’on  ap- 
pelle vulgairement  grofeille  blanche,  quoique  le  fuc  qu’on  en  retire  foit  un 
peu  moins  acide , clt  plutôt  une  variété  du  fruit  précédent,  qu’une  véritable 
efpcce.  Ainfi  on  peut  l’appliquer  aux  mêmes  u(àges  que  la  grofeille  rouge. 

On  n’emploiera  l’êjwne  - vinette  que  quand  elle  aura  acquis  fa  maturité 
parfaite,  parce  que  la  finelle  du  parfum  de  ce  fruit  ne  fe  développe  que  lord 
qu’il  a reçu  tous  les  degrés  de  coélion  nécelTaires,  & qu’on  y ajoute  un  peu 
d’elprit  de  citrons.  Ou 
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On  préférera  toujours  les  cédrats,  dtrons,  bergamotes,  grenades,  ain(t 
que  les  autres  fruits  aromatiques  qui  viennent  d’Italie,  parce  que  le  parfum 
& le  fuc  de  ces  fruits  font  plus  agréables  que  ceux  de  Provence  ; & commo 
il  y a trois  efpcces  de  grenades,  on  choifira  celles  qui  ont  un  goût  agréable, 
plus  vineux , & qui  (ont  plutôt  douces  que  trop  aigres , parce  qu’on  y fait  éga- 
lement entrer  l’efprit  de  citrons. 

A l’égard  des  articles  qui  concernent  les  huiles  elTentielles , les  baumes 
& les  réfines , ces  différentes  parties  ont  été  fupérieurement  traitées  par  M. 
Hoffman;  (a)  & je  ne  pourrais  mieux  développer  les  priucipcs  que  ce  cclebro 
auteur  a établis,  qu’en  copiant  littéralement  tout  ce  qui  a été  dit  fur  ce  fujet. 
D’ailleurs  , comme  les  huiles  effentielles  qu'on  retire  de  ces  végétaux  fous 
la  forme  naturelle,  ne  peuvent  fe  fabriquer  que  dans  les  pays  où  les  fruits 
font  plus  abondans , & que  celles  que  nous  retirons  de  ces  différons  fruits , 
pour  en  conflituer  la  bafe  de  nos  liqueurs , font  prelque  toujours  fous  la 
forme  de  teintures,  nous  traitons  plus  particuliérement  cettç  partie  aux  arti- 
cles de  Pinfufion  & de  la  dilHUation  des  efprits  aromatiques. 

Di  C eau-de-vie.  Nos  anciens  chymiltes  ayant  remarqué  que  les  propriétés 
qu’ils  avaient  attribuées  à l’cau-de-vic  dépendaient  abfolument  du  degré  de 
pureté  de  cette  liqueur , la  rectifiaient  (èpt  fois  , & la  failàient  circuler  pendant 
fix  femaines  dans  un  pélican , en  y appliquant  un  degré  de  chaleur  modérée. 

Si  nous  n’eftimions  les  procédés  de  ces  artiftes  qu’en  raifon  des  idées  que 
nous  avons  conques  de  nos  eaux-de-vie  rectifiées , nous  ferions  difpofés  à 
croire  que  leurs  opérations  tendaient  plutôt  à augmenter  l’ardeur  de  l’eau- 
de-vie  qu’à  en  adoucir  l’âcreté , ou  que  la  multiplicité  des  rectifications  & 
circulations  tendrait  également  à détruire  les  principes  conftituans  de  cette 
liqueur;  mais  fi  nous  cherchons  à pénétrer  les  motifs  qui  ont  déterminé  les 
procédés  de  nos  anciens , nous  parviendrons  à effectuer  les  mêmes  opéra- 
tions , & nous  trouverons  alors  que  les  liqueurs  qui  en  réfultent  font  plus 
onCteufes , quoique  plus  déliées  ; que  la  faveur  qui  fc  fait  fentir , & l’odeur 
qui  s’en  exhale , en  font  aufli  plus  agréables.  Nous  ferons  d’abord  convain- 
cus que  les  propriétés  que  nos  médecins  - chymiltes  ont  attribuées  à leur 
eau-de-vie,  avaient  été  établies  fur  des  principes  fondés  fur  ce  que  l’expé- 
rience leur  avait  démontré  que  cette  liqueur  produisit  de  meilleurs  effets 
fur  nos  organes , que  les  différens  vins  aromatiques  dont  on  avait  fait  ulàge 
en  médecine  jufqu’à  l’époque  de  cette  nouvelle  découverte.  Enfin  , après 
avoir  réfléchi , tant  fur  les  opérations  de  ces  artiftes  que  fur  les  principes,  confi. 
titutifs  des  eaux-de-vie  qui  font  actuellement  dans  le  commerce , je  mis  la 
main  à l’œuvre , & je  répétai  ces  opérations , en  fuivant  la  méthode  ci-après. 

(«)  Voyez  les  Obfcrvatioru  phyfijues  thymiques  d'Hoffman,  tomel.page  t. 
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Expéiiences.  Je  mefurai  d’abord  douze  pintes  d’eau-de-vie  de  Coignac  , 
auxquelles  j'ajoutai  quatre  pintes  d’eau  de  rivière  bien  limpide}  je  laillài  le 
tout  eu  dilfolution } & huit  jours  après  ce  mélange  , je  dilhllai  dans  un  alam- 
bic d’étain,  fuivant  les  règles  de  l’art,  & je  retirai  dix  pintes  de  liqueur,  que 
je  mêlai  avec  la  même  quantité  d’eau  que  ci-delfus.  Huit  jours  après  ce  mé- 
lange, je  diftillai  pour  la  fécondé  fois}  & lorfque  j’eus  obtenu  neuf  pintes 
& demie  de  liqueur , je  démontai  l’appareil , je  jetai  le  réfidu  comme  j’avais 
fait  la  première  fois}  je  nettoyai  mon  vailfeau,  que  j’expofai  à un  air  libre, 
parce  qu’il  avait  une  odeur  défagréable , & j’obfervai  que  le  produit  était 
encore  ardent,  mais  que  fon  odeur  & (a  laveur  étaient  beaucoup  plus  agréa- 
bles } j’y  ver^i  quatre  pintes  d’eau  ; je  laidai  le  mélange  en  diflolution  pen- 
dant quinze  jours  } je  diftillai  pour  la  troifieme  fois , & je  retirai  neuf  pin- 
tes de  liqueur,  avec  laquelle  je  mêlai  quatre  autres  pintes  de  la  même  eau; 
& à l’inftant  de  ce  mélange,  la  liqueur  eft  devenue  laiteufe;  & en  propor- 
tion de  ce  qu’elle  recouvrait  fa  traufparence , il  s’établitfait  un  mouvement  in- 
térieur , de  manière  qu’il  s’élevait  du  fond  du  vailfeau  une  quantité  confi- 
déruble  de  petites  bulles  fphériques , dont  la  couleur  était  d’un  blanc  extrê- 
mement brillant  : ces  bulles  montaient  jufques  fur  la  fuperficie  de  la  liqueur , 
où  elles  diiparaiifaient  en  fc  choquant  les  unes  contre  les  autres.  Ce  mouve- 
ment fut  très  - violent  pendant  deux  jours.  Il  fe  ralentit  enfuite , & toutes 
ces  bulles  difparurcnt  le  quatrième  jour.  Je  lailfai  repofer  cette  liqueur 
pendant  trois  femaines , & je  remarquai  que  le  fond  du  vailfeau  était  couvert 
d’une  cfpcce  de  pouftiere  blanche,  dont  les  particules  étaient  extrêmement 
fines } je  verfai  le  tout  dans  ma  cucurbite , & je  diftillai  pour  la  quatrième 
fois } je  lailfai  couler  la  liqueur  jufqu’à  ce  que  j’en  eufte  obtenu  huit  pintes 
trois  quarts , dans  lefquelles  je  mis  la  même  quantité  d’eau  que  ci-devant. 
Cette  liqueur  cft  également  devenue  laiteufe}  le  mouvement  qui  s’eft  établi 
a duré  vingt- quatre  heures  de  plus}  & le  dépôt  qui  s’eft  précipité  au  fond 
du  vailfeau , était  encore  plus  confidérable  qu’auparavant.  Je  lailfai  repofer 
pendant  un  mois  } je  diftillai  pour  la  cinquième  fois  } & lorfque  j’eus  obtenu 
huit  pintes  & demie  de  liqueur,  je  démontai  l’appareil,  & j’obfervai  mon 
réfidu  , que  je  trouvai  encore  un  peu  nébuleux  & blanchâtre  : mais  comme 
il  n’avait  aucune  faveur  défagréable,  j’eftimai  que  mon  eau-de-vie  était  au 
degré  de  fimplicité  dont  cette  liqueur  peut  être  fufceptible.  En  confëquence 
je  nettoyai  la  cucurbite,  je  la  chargeai  avec  la  liqueur  qui  formait  le  réfùltat 
de  mes  opérations,  je  la  plaçai  dans  fon  bain-marie,  & je  l’armai  d’un  cha- 
piteau aveugle,  dont  la  calotte  était  furmontée  d’un  collet  qui  avait  dix- 
huit  pouces  de  hauteur  fur  cinq  de  diamètre-,  la  jointure  ayant  été  bien  her- 
métiquement lutéc,  je  procédai  à la  circulation  de  ma  liqueur,  en  l’entre- 
tenant pendant  trente  jours  au  foixaute  - douzième  degré  du  thermomètre  de 
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Réaumur  ; je  laiflài  refroidir  pendant  deux  jours  ; je  démontai  l’appareil  ; _ 
je  verfai  ma  liqueur  par  inclinaifon  , & je  trouvai  qu’il  s’était  fait  quelque 
légère  incrullation  aux  parois  de  mon  alambic  : mais  je  trouvai  uuflî  que 
cette  liqueur  était  plus  làvoureulè,  quoique  très-dcliée  ; que  fon  odeur  était 
auilï  agréable  que  celle  de  l’éther,  quoique  différente  de  celle-ci , & qu’elle  fai- 
llit éprouver  moins  d’ardeur  au  palais , quoique  plus  (piritueufe  qu’elle  n’était 
avant  d’avoir  fubi  ces  différentes  opérations. 

Page  2Ç2,  §.  IJ.  M.  Demachy  nous  fait  bien  remarquer  que  les  chau- 
dières des  bouilleurs  des  habitans  du  Nord  font  enduites  de  verdct;mais  il  ne 
nous  fait  pas  obfcrver  que  nos  fàbricans  d’eau-dc-vie  ne  font  pas  plus  déli- 
cats fur  cet  article  , puifque  la  plupart  d’entr’eux  font  encore  dans  l’ulàge  de 
fe  fervir  de  chaudières  de  cuivre  qui  n’ont  pas  été  étamées.  Cet  objet  devait 
néanmoins  lui  paraître  alfez  intereffant  pour  l’engager  à démontrer  la  né- 
ceifeté  que  ces  vaiffeaux  foieut  non  - feulement  étaniés,  mais  encore  que  la 
nature  des  étamages , qui  11e  fe  font  plus  aujourd’hui  qu’au  moyen  d’un  mélange 
de  plomb  avec  l’étain  , ne  pouvait  produire  un  rempart  allez  puiffant  pour 
réfifter  à faction  de  l’acide  tartareux  qui  réfide  dans  le  vin , parce  que  cet  acide 
ayant  la  faculté  de  pénétrer  les  molécules  du  plomb  qui  forme  une  partie  de 
l’étamage,  a également  celle  d’attaquer  les  particules  cuivreufes  de  la  chau- 
dière , & de  s’en  charger  de  maniéré  qu’en  trés-peu  de  tems  les  liqueurs  qui 
réliilteraient  de  ces  opérations , ne  feraient  prefque  pas  plus  filubres  que  celles 
qui  auraient  été  diltillées  dans  un  vailfeau  de  cuivre  qui  n’aurait  pas  été  étamé. 
Or , comme  M.  Dcmachy  n’ignorait  pas  que  les  étamages  qui  fe  font  avec  le  fel 
ammoniac  & l’étain  de  Cornouailles  étaient  feuls  de  nature  à prévenir  ces  in- 
convéniens , il  n’aurait  pas  dû  négliger  cet  article.  Alors  ceux  de  nos  fabricans 
d’eau-de-vie  qui  ont  encore  l’une  allez  fenfible  pour  s’intéreffer  à la  conferva- 
tion  de  leurs  concitoyens , auraient  d’autant  plus  volontiers  adopté  ce  moyen , 
qu’il  offrait  encore  un  objet  d’économie , parce  que  ces  étamages  durent  auffi 
long- tems  que  la  chaudière,  & empêchent  la  corrofion  de  fes  parois;  car, 
quoique  l’elprit  de  vin  ait  la  propriété  de  dulcifier  les  acides  les  plus  corrofifs , 
l’expérience  nous  a également  démontré  que  cet  efprit  effentiel  n’avait  cette  pro- 
priété qu’en  raifon  de  ce  qu’il  aurait  été  déphlcgmé  autant  qu’il  eft  poffible. 
Or  l’efprit  de  vin  qui  continue  en  partie  la  liqueur  appellée  eau-de-vie , fe  trou- 
vant délayé  & étendu  dans  une  égale  quantité  d’eau, ne  peut  plus  avoir  d’autre 
faculté  que  celle  de  ralentir  les  effets  des  particules  métalliques  dont  il  fe  ferait 
chargé  pendant  l’opération , & que  cette  liqueur  tiendrait  en  diffolution. 

Page  27  ^ , §.  66.  Le  feu  ne  peut  communiquer  aux  liqueurs  aucune  faveur 
défàgréable  que  le  goût  de  brûlé , qui  ne  peut  avoir  lieu  que  par  l’ignorance  ou 
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la  négligence  de  l’artiftc.  En  effet , fi  M.  Demachy  avait  mieux  obfervé  les  effets 
que  le  feu  produit  fur  les  liqueurs  qu’on  foumet  à fon  action  , & fur  ce  qui 
arrive  de  fon  développement  lorfqu’il  a été  mis  en  mouvement,  il  aurait 
remarqué  qu’il  n’y  a que  les  particules  les  plus  déliées  de  cet  agent  primor- 
dial,  qui  pénètrent  les  pores  de  nos  vaifTcaux  diltillatoires;  que  ces  mêmes 
parricides  de  feu  étant  dépouillées  de  tous  corps  hétérogènes  qui  les  tenaient 
enveloppées,  & étant  naturellement  inodores,  ne  pouvaient  avoir  la  faculté  de 
communiquer  aucune  faveur  défàgréable  aux  liqueurs.  Alors  ces  obfcrvations 
l’auraient  infailliblement  conduit  à conclure  avec  nous  que  la  faveur  défagréa- 
blc  qui  fe  manifelic  dans  les  liqueurs,  que  ce  prétendu  goût  de  feu , dis-je,  ne 
leur  a été  communiqué  que  parce  que  la  diftillation  avait  été  poulféetrop  loin  , 
ou  bien  que  l’opération  aurait  été  exécutée  à un  degré  de  chaleur  affez  violent 
pour  que  les  particules  d’huile  gradé  , vulgairement  appell ée  empyreumatiquey 
fe  fuient  élevées  en  même  tems  que  la  partie  fpiritueufe  qui  devait  former  le 
produit  de  la  diffiliation.  Cette  affertion  eft  fi  évidente  , que  je  fuis  morale- 
ment perfuadé  qu’il  n'exifte  aucun  dirtillateur  qui  ne  fe  foit  trouvé  dans  le  cas 
de  remarquer  que  quand  la  colonne  de  feu  eft  affez  puiflantc  pour  raréfier  la 
colonne  d’air  qui  remplit  le  vuide  de  l’alambic , ce  premier  degré  de  chaleur 
exceffive  fait  que  la  partie  phlegmatique  fe  mêle  d’abord  avec  la  partie  fpiri- 
tueufe, & que  celle  qu’on  appelle  empyrcumatique  vient  enfuite  ; que  fi  l’on 
augmente  les  degrés  de  chaleur  jufqu’au  point  que  le  vaifTcau  foit  également 
échauffé  dans  toutes  fes  parties , alors  la  matière  fe  gonfle  , & enfile  le  bec  du 
chapiteau  fans  avoir  éprouve  aucun  degré  d’altération  quelconque  : ce  qui  fert 
à nous  démontrer  que  la  diftillation  des  liqueurs  ne  peut  s’effeéiuer  utilement 
qu’en  y appliquant  un  degré  de  chaleur  qui  foit  modifié  de  maniéré  à prévenir 
tous  ces  inconvéniens  $ car,  quoiqu’il  f«t  évidemment  prouvé  qu’il  11e  peut  y 
avoir  de  diftillation  fans  chaleur,  il  n’cft  pas  moins  évidemment  démontré  que 
toute  diftillation  ne  peut  s’exécuter  convenablement  qu’au  moyen  des  ditférens 
degrés  de  chaleur  qu’011  doit  y appliquer.  De  là  il  s’enfuit  que  nous  aurions 
obfervé  les  objets  fous  des  points  de  vue  différens  ; c’cft-à-dire , que  M.  Dema- 
chy a cru  devoir  attribuer  au  feu  la  faveur  défàgréable  qui  fe  manifefte  dans  les 
liqueurs,  & que  j’ai  dit , au  contraire  , que  ccttc  faveur  exiftait  naturellement 
dans  les  réfidus  des  végétaux  qu’on  a fournis  à la  diftillation  , & que  les  liqueurs 
qui  feront  diftillées  fuivant  les  réglés  de  l’art,  ne  le  trouveront  aucunement 
imprégnées  du  goût  de  feu.  Voilà  l’état  de  la  queftion.  Or,  comme  elle  eft 
encore  indécifè  , & que  nos  fentimens  font  oppolés , je  vais  faire  enfortc  d’en 
donner  la  folution,  par  le  moyen  de  l’expérience  j mais  comme  cette  queftion 
doit  Amplement  s’étendre  fur  les  liqueurs  fpiritueufes  , nous  prendrons  le  vin 
pour  exemple. 

Expériences.  Je  mefurai  deux  parités  égales  de  vin  de  Languedoc  de  même 
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qualité  ; une  de  ces  parties  a été  mife  dans  un  alambic  qui  était  Amplement 
armé  de  ion  réfrigérant , & la  fécondé  partie  de  ce  vin  a été  mife  dans  un  autre 
alambic  également  armé  de  réfrigérant , mais  placé  dans  fon  bain  - marie.  Les 
jointures  des  deux  vaifleaux  ayant  été  bien  lutées,  je  procédai  à la  dillillation 
des  deux  parties  de  vin  fuivant  les  réglés  de  l’art  : je  laiflai  couler  ces  liqueurs 
jufqu’à  ce  qu’elles  ne  donnaifent  plus  aucune  marque  d’inflammabilité  ; c'eft- 
a-dire , jufqu’â  ce  que  j’eufle  obtenu  la  partie  de  phlegme  que  nos  fabricans 
d’eau-de-vie  appellent  petite  eau  ; je  démontai  l’appareil , je  mis" les  rélidus  eu 
réfervc,je  nettoyai  mes  deux  vaifleaux,  je  les  rechargeai  chacun  des  mêmes 
produits  , & je  procédai  dans  le  même  ordre  à la  rectification  de  ces  liqueurs  ; 
c’ell-à-dire , que  je  rectifiai  à feu  ouvert  celle  qui  avait  déjà  été  diftillée  à feu 
ouvert , & au  bain-marie  celle  qui  avait  également  été  diftillée  au  bain  - marie. 
Les  jointures  des  vaifleaux  ayant  été  lutées , je  procédai  à la  rectification  , & j’ob- 
fervai  de  ne  retirer  que  la  même  quantité  de  chacune  de  ces  liqueurs  , & de  ne 
I laifler  couler  dans  le  récipient  que  la  quantité  de  phlegme  qui  était  néceflàire 
pour  rendre  ces  liqueurs  potables.  Mes  opérations  étant  finies , je  démontai  les 
deux  appareils  ; je  mis  chacun  des  produits  & des  réfidus  en  réferve , ainfi  que 
j’avais  fait  après  la  première  opération.  Ces  liqueurs  ayant  été  refroidies,  je 
comparai  celle  qui  avait  été  diftillée  à feu  ouvert , avec  celle  qui  avait  été  diftil- 
lée  au  bain  - marie.  Comme  je  ne  remarquai  -aucune  différence  entre  ces  li- 
queurs , je  les  fis  obferver  par  quelques-uns  de  mes  confrères,  & ils  confir- 
mèrent non  - feulement  le  jugement  que  j’avais  porté , mais  ils  eftimerent  en- 
core que  ces  deux  liqueurs  devaient  être  rangées  dans. la  clafle  des  meilleures 
eaux -de -vie.  Nous  obfervàmes  également  les  réfidus  de  chacune  de  ces  opé- 
rations ,lefquels  avaient  été  confervés  dans  un  air  libre,  & nous  remarquâmes 
que  ceux  qui  provenaient  de  la  diftillation  à feu  nu  , ne  différaient  en  aucune 
manière  des  rélidus  delà  diftillation  au  bain-marie.  Enfin,  pour  confirmer 
d’autant  mieux  mes  expériences,  je  rechargeai  mes  deux  alambics  de  la  meme 
quantité  & de  la  même  qualité  de  vin  que  j’avais  employé  ci  - devant.  Après 
avoir  procédé  avec  la  même  exactitude  que  dans  les  opérations  précédentes , 
j’obfcrvai  également  les  produits  & les  réfidus.  Comme  les  uns  & les  autres  fe 
font  trouvés  avoir  exactement  la  même  odeur  & la  même  faveur  que  ceux  qui 
avaient  réfulté  de  mes  premières  opérations,  j’aurais  pu  conclure  , & me  difi. 
penfer  de  pouffer  plus  loin  ces  expériences;  mais  j’ai  cru  devoir  employer  un 
moyen  qui  fut  encore  plus  palpable.  Je  mefurai  une  partie  de  la  même  eau  - de- 
vie  que  j'avais  diftillée  & rectifiée  à feu  ouvert.  Je  verfai  cette  liqueur  dans  un 
alambic  aveugle  à chapiteau  tenant,  que  j’avais  fait  conftruire  en  verre,  & 
dans  la  forme  d’un  pélican  ; je  le  plaqai  dans  un  fourneau  de  fer-blanc  ; je  chauf- 
fai au  feu  de  lampe  jufqu’au  degré  néceflàire  pour  faire  circuler  la  liqueur.  Je 
m'étais  propoié  de  ioutemr  cette  opération  pendant  un  mois,  mais  je  ne  pus 
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continuer  ce  même  degré  de  chaleur  que  pendant  dix  - fept  jours  & dix.fept 
nuits , parce  que  je  remarquai  qu’il  s’était  formé  une  efpece  d’incruftation  au 
fond  du  vaifleau  ; & comme  je  craignais  fa  rupture,  je  ne  jugeai  pas  à propos 
de  pouifcr  plus  loin  cette  expérience  : je  laillai  refroidir  le  tout  pendant  vingt- 
quatre  heures  ; j’obfervai  ma  liqueur,  & je  trouvai  qu’elle  n’avait  non-  feule- 
ment pas  contracté  de  goût  de  feu , mais  je  trouvai  au  contraire  que  le  degré 
de  coction  que  cette  liqueur  avait  fubi , lui  avait  communiqué  une  odeur  plus 
agréable  & un  ton  plus  favoureux  qu’elle  n’avait  avant  d’avoir  elfuyé  cette 
épreuve. 

J’avais  d’abord  conçu  l’idée  de  répéter  cette  expérience  fur  la  partie  de 
l’eau-de-vie  que  j’avais  mile  en  réferve  , & cela  feulement  à delfein  d’obfcrver 
les  effets  qu’une  continuité  de  feu  aurait  pu  produire  fur  cette  liqueur;  car 
il  fcmblc  que  notre  opération  doit  fufKlàmmcnt  nous  autorifer  à établir  comme 
lin  principe  fondé  fur  l’expérience , que  le  feu  ne  peut  communiquer  aucune 
faveur  délàgréable  aux  liqueurs  qu’on  foumetà  fon  action,  à l’exception  toutefois 
de  celles  qui  proviendraient  des  matières  t'arineufes  ou  mucilagineufes,  parce 
que  celles-ci  font  fufceptiblcs  de  contracter  un  goût  de  brûlé  lorfqu’on  les  dif- 
tille  à feu  nu  , & que  c’cft  mal-à-propos  qu’on  eft  convenu  d’appeller  goût  de  feu 
ou  empyreumatique  la  faveur  délagréablc  qui  le  mauifefte , tant  dans  l’eau-de-vie 
que  dans  les  liqueurs , puifque  la  laveur  dont  elles  font  affectées  n’approche 
aucunement  du  goût  de  brûlé,  & qu’elle  difparait  lorfqu’on  rectifie  ces  liqueurs , 
après  les  avoir  mifes  en  didolution  dans  l’eau.  Cette  faveur  délagréablc,  qui 
approche  plutôt  de  celle  de  la  térébenthine , lie  peut  donc  être  attribuée 
qu’à  l’huile  grade  fortement  adhérente  à l’acide  tartareux  qui  s’élève  & fe 
mêle  avec  le  produit  de  la  diltiilation  , lorfque  la  liqueur  à diltiller  eft  échauf- 
fée jufqu’aux  86 , 87  & 88e  degrés  du  thermomètre  de  Réauraur  ; & ce 
n’a  été  que  la  crainte  de  tomber  dans  cet  inconvénient,  qui  nous  a fait  con- 
tracter l’ufage  de  diltiller  au  bain-marie.  D’ailleurs,  cette  méthode  nous  offre 
encore  l’avantage  que  nos  opérations  font  beaucoup  moins  l’ujettes  aux  va- 
riations qui  arrivent  lorfqu’on  diltillc  à feu  ouvert,  parce  qu’au  moyen  du 
bain-marie  il  clt  impolfible  de  produire  un  degré  de  chaleur  au-deflus  de 
l’eau  bouillante,  & que  ceux  au-delfous  de-ce  terme,  qu’on  appelle  bains  de 
vapeurs , font  applicables  à la  rectification  de  toutes  les  liqueurs  fpiritueufes  ; 
de  lortc  que,  d'après  ces  deux  termes  donnés,  il  ne  relie  , pourainfï  dire, 
plus  d’autre  foin  à l’ouvrier  conducteur , que  celui  de  changer  l’eau  du  ré- 
frigérant, de  maniéré  à l’entretenir  à un  degré  de  fraicheur  convenable. 

Page  iqi  ,§.  15.  Quoique  tous  les  auteurs  quiontécrit  dccetartnous 
aient  donné  la  defeription  des  uftenfiles  qui  fervent  à exécuter  toutes  les 
opérations  qui  y lont  relatives , je  me  luis  d’autant  plus  volontiers  déterminé 
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à donner  une  idée  des  fourneaux,  ainfi  que  des  vailfeaux  qui  font  plus  par- 
ticuliérement deltinés  à notre  uiàge , que  les  fourneaux  que  j’ai  lait  conlfruire 
avec  la  glaife , fe  font  non-feuleinent  trouvés  plus  folides  & plus  économiques  , 
mais  encore  que  les  artiftes  qui  en  feront  uiàge  , remarqueront  comme  nous  , 
que  cette  nouvelle  conitruction  les  met  à l’abri  de  tout  accident. 

Toute  la  partie  intérieure  , & les  deux  tiers  de  la  circonférence  de  ces  four- 
neaux , font  ronds  * & l’autre  tiers , qui  comprend  l’ouverture  de  la  porte 
par  où  l’on  met  le  bois,  & qui  repréfcntc  la  façade,  forme  un  quarré-long, 
& eft  conftruit  de  même  matière.  Cette  façade , dont  la  largeur  eft  toujours 
en  raifon  de  la  circonférence  du  fourneau  , doit  avoir  deux  pouces  d’épailfctir 
déplus  que  les  deux  autres  tiers, qui  en  font  partie.  L’ouverture  oppofée  à 
la  porte,  & qu’on  appelle  cheminée,  doit  être  de  forme  ronde,  & difpofée 
de  maniéré  à recevoir  un  tuyau  de  poele.  Ces  fourneaux  doivent  être  conftruits 
pour  être  fupportés  par  une  bafe  de  maçonnerie  qui  fait  en  même  tems  l’olKce  de 
cendrier.  Leurs  parties  inférieures , qui  font  deftinées  à recevoir  la  griile , doi- 
vent feulement  avoir  trois  pouces  d’élévation  jufqu'à  l’ouverture  de  la  porte.  Le 
tout  étant  ainfi  difpofé,  l’on  place  les  fourneaux  fur  les  deux  baies  qu’on  a 
conftruites  dans  les  encoignures  oppofées  d’une  cheminée  alfez  large  pour 
contenir  les  deux  récipiens  qui  doivent  être  placés  au  milieu,  & fur  une  table 
de  pierre  creufée  à cet  etfet.  Alors  on  continue  d’élever  la  maçonnerie , & 
l’on  enchàlle  les  fourneaux  de  maniéré  qu’il  n’y  a que  les  parues  quarrées 
qui  foient  apparentes.  On  étreint  les  parties  du  tout  par  le  moyen  d’un  cercle 
de  fer  fccllé  par  les  deux  extrémités  : on  ajufte  les  tuyaux  qui  doivent  faire 
l’office  de  cheminée  ; on  pratique  une  foupnpe  au  fécond  bout  de  chacun 
de  ces  tuyaux , qui  doivent  être  ajuftés  de  maniéré  qu’ils  puilfent  au  be- 
foin  fermer  hermétiquement;  on  bouche  la  cheminée  avec  un  plancher  conf- 
truit  en  plâtre , auquel  on  ajufte  une  trappe  de  tôle  qui  fert  à lai  lier  palier 
un  ramonneur.  On  conçoit  aifément  qu’au  moyen  de  cet  arrangement  ôn 
prévient  non-feulement  tous  les  accidens  qui  peuvent  arriver,  mais  encore 
que  , fi  les  récipiens  fe  brifaient , la  liqueur  ne  ferait  pas  perdue , & qu’on  n’au- 
rait rien  à redouter  du  feu , parce  que  les  liqueurs  ne  pourraient  s’épancher  ju(- 
ques  dans  le  cendrier  du  fourneau , ce  qui  arrive  lorfqu’on  manque  de  pré- 
cautions. Si  le  feu  prend  à la  cheminée,  on  ferme  les  deux  foupapes  des 
tuyaux,  & le  feu  s’éteint  fi-tôt  qu’on  a intercepté  l’air  qui  excitait  la  flamme. 
A l’égard  de  la  partie  économique , j’ai  éprouvé  maintes  fois  que  fix  bûches 
de  bois  de  compte  , fciées  en  trois  parties  & hachées  par  morceaux , me  fuf- 
fifaient  pour  diftiller  plus  de  cent  pintes  d’efprit  de  vin  dans  un  jour,  avec 
deux  alambics  qui  contenaient  chacun  cinquante  pintes  d’eau-de-vie.  * 

Crime  de  fleurs  d'orange. 

On  choilira  quatre  livres  de  fleurs  d’orange  fraîchement  cueillies , bien 
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nourries  & bien  feches,  c’cft-à-dire  que  ces  fleurs  foient  privées  de  toute 
humidité  étrangère;  car  nous  avons  remarque  que,  quand  elles  ont  été  cueil- 
lies peu  de  teins  après  la  pluie , ou  qu’elles  ont  été  mouillées  à defl'ein  d’en 
augmenter  le  poids,  ou  de  leur  donner  un  nouvel.airde  fraîcheur  , il  arrive 
que  l’humidité  furabondante  dont  ces  fleurs  font  chargées , produit  un  mou- 
vement de  fermentation  atfez  confidérable  pour  occalîonner  non -feulement 
l’évaporation  de  l’efprit  recteur  , mais  qui  lait  encore  que  le  goût  de  vert  ou 
acerbe  du  calice  & du  piltil  fe  mêle , & abforbe  la  majeure  partie  du  parfum 
de  la  fleur. 

On  doit  encore  obfervcr  que  les  premières  fleurs  qui  paraiflènt  fur  l’arbre , 
font  mieux  nourries  & plus  remplies  de  principes  odorans  , que  les  der- 
nières qu’on  recueille , &.  que  celles  qu’on  récolte  en  automne  contiennent 
encore  moitié  moins  de  patfum  que  celles  qui  paraifl'ent  au  commence- 
ment de  l’été. 

Lorfqu’on  a fait  un  bon  choix  de  ces  fleurs , on  détache  avec  précaution 
les  fleuillcs  ou  pétales  du  calice , & on  les  met  chacune  féparément  en  ré- 
ferve  ; après  quoi  l’on  pefe  deux  livres  de  ces  pétales  , qu’on  fait  infufer 
pendant  deux  heures  dans  huit  pintes  de  notre  eiprit  de  vin  redifié  ; puis 
on  coule  la  liqueur  au  travers  d’un  tamis  ; on  la  met  en  réferve  dans  un 
vaifleau  qu’on  tient  bien  bouché,  & l’on;  jette  les  pétales  dans  une  cucur- 
bite  avec  quatre  pintes  d’eau  de  rivicre  : on  la  place  dans  fon  bain-marie  ; 
on  la  couvre  de  fon  chapiteau  ; on  ajufte  le  récipient  ; on  lute  les  jointures  ; on 
place  le  thermomètre  dans  le  bain  , & l’on  fait  dilliller  au  même  degré  de 
chaleur  que  pour  la  redification  de  Pefprit  de  vin.  Lorfque  la  liqueur  du 
thermomètre  ell  montée  jufqu’au  78e  degré , l’on  change  de  récipient  ; on 
verfe  le  même  produit  dans  le  vaifleau  qui  contient  l’efprit  qu’on  a mis  en 
réferve  ; on  augmente  le  feu  ; on  continue  la  diftillation  juiqu’au  degré  de 
l’eau  bouillante , & l’on  met  ce  dernier  produit  en  réferve , à l’effet  d’être 
redifié  dans  une  fécondé  operation.  La  diftillation  étant  finie , on  démonte 
l’appareil , & l’on  commence  la  compofition. 

Pour  cet  effet  on  fait  foudre  dix-neuf  livres  de  fucre  en  pains  dans  cinq 
pintes  d’eau  , dans  l’une  delquelles  on  a préalablement  fouetté  deux  blancs 
d’œufs  ; puis  on  fait  clarifier  fuivant  la  méthode , c’eft-  à-dire , en  ralentiflant 
le  feu  lorfque  le  liquide  commence  à bouillir  , & en  obfervant  de  jeter  peu  à 
peu  de  l’eau  froide  fur  les  bouillons,  jufqu’àce  que  touttf l’écume  loit  mon- 
tée , & qu’elle  foit  devenue  blanche.  Ce  fucre  étant  cuit  au  perlé  & refroidi , 
doit  produire  neuf  à dix  pintes  de  firop:  alors  on  y ajoute  l’efprit  aromatique 
de  fleurs  d’orange  ; & ces  deux  liquides  étant  mêlés  enfcmble , on  agite 
fortement  le  mélange  ; on  le  verfe  dans  de  grofles  bouteilles  de  verre  qu’on 
tient  bien  bouchées  ; on  laide  repofer  pendant  deux  ou  trois  jours , & on 
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colle  la  liqueur  avec  deux  ou  trois  blancs  d’œufs  qu’on  fouette  dans  undemi- 
lèpticr  d’eau  de  pluie  : & lorfque  le  marc  s’eil  précipité  au  fond  du  vaiifcau  . 
on  foutire  avec  un  fyphon  , & on  palfe  le  dépôt  au  travers  d’une  petite  chaude 
de  drap  } on  mêle  la  liqueur  qui  en  découle  avec  celle  qui  a été  i'outirée  , puis 
on  la  met  en  réferve  dans  de  petites  bouteilles , pour  en  ufer  au  beibin. 

A l’égard  des  boutons  de  la  même  fleur,  qu’on  a rélcrvés , on  en  fépare 
les  étamines,  on  les  met  dans  une  chopine  d’eau  de  riviere,  puis  on  écrafe 
légèrement  les  calices  & les  piitils , on  les  jette  dans  une  poêle  avec  cinq 
pintes  d’eau  qu’on  échaudé  & qu’on  entretient  pendant  trois  heures  jufqu’au 
cinquantième  degré  de  chaleur.  Enfin  , douze  neures  après  cette  opération, 
on  jette  le  tout  enfemble  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans  Ion  fourr 
neau  : on  la  couvre  de  fon  chapiteau,  on  lute  les  jointures , & l’on  fait  dif- 
tiller  au  petit  filet  jufqu’à  ce  qu’on  ait  obtenu  une  pinte  ou  trois  chopines 
d’eau  de  fleurs  d’orange , que  l’on  trouvera  être  encore  d’une  qualité  fupé- 
rieure , & qui  ne  fera  point  imprégnée  du  même  goût  de  vert  que  celle 
qu’011  nous  apporte  de  Grade  ou  des  isles  d’Hieres,  parce  que  le  degré  de 
coélion  que  nous  avons  fait  fubir  aux  boutons,  avant  de  les  foumettre  à la 
dilfillation,  fert  à les  mûrir,  & à faire  évaporer  la  rnajure  partie  de  cette  fa- 
veur défàgréable.  Cette  eau  de  fleurs  d’orange  eft  néanmoins  encore  bien  in- 
férieure à celle  dont  nous  donnerons  la  formule  lorfquc  nous  traiterons  des 
eaux  aromatiques  fimples. 

Crème  de  fleurs  d'orange , fécondé  compofîiion. 

On  choifira  quatre  livres  de  fleurs  d’orange,  comme  il  a été  dit  ci-deflus; 
on  fépare  avec  précaution  les  pétales  & les  étamines  , des  calices  & des  piftils  i 
on  met  ces  derniers  en  réferve,  pour  en  faire  l’ufage  que  nous  dirons  ci- 
aprés.  Cette  opération  étant  finie , on  met  les  pétales  & les  étamines  dans 
une  poele , avec  fix  pintes  d’eau  de  riviere  : on  place  le  vaiifcau  fur  le  feu 
qu’on  a préparé  dans  un  fourneau  : on  échautfe  & on  entretient  le  liquide 
pendant  trois  heures  au  cinquantième  degré  de  chaleur.  On  retire  le  vait 
feau  du  feu,  & on  l’expofe  pendant  vingt- quatre  heures  à un  air  libre; 
puis  on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  de  crin , & on  le  met  en  ré- 
ferve, pour  en  faire  ufage  avec  les  calices,  comme  on  le  verra  ci-après:  on 
jette  ces  fleurs  dans  la  même  quantité  d’eau  froide  ; & lorfqu’elles  y ont  fé- 
journé  pendant  une  heure , on  coule  de  nouveau  au  travers  d’un  tamis , & 
on  enveloppe  la  fleur  dans  un  gros  linge  qu’on  met  enfuite  fous  la  prefle, 
à l’eifet  d’en  exprimer  toute  l’eau.  On  délaie  enfuite  ces  fleurs  dans  huit 
pintes  d’efprit  de  vin  rectifié  ; 011  verfe  le  tout  dans  une  cucurbite  qu’on  place 
dans  fou  bain-marie;  on  la  couvre  de  fon  chapiteau  aveugle;  on  lute  la 
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jointure  ; on  place  le  thermomètre  dans  le  bain  ! on  échauffe  & on  entretient 
le  liquide  pendant  trois  jours,  à raifon  de  quatorze  heures  par  jour,  au  foi- 
xante  - dixième  degré  de  chaleur  ; & autant  de  fois  que  la  liqueur  fe  refroidit , 
on  l’agite  fortement  avec  une  baguette  qu’on  introduit  dans  la  cucurbite 
par  le  tuyau  de  cohohation  ; puis  vingt -quatre  heures  après  on  démonte 
l’appareil  ; on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  plus  ièrré  que  le  pré- 
cédent ; on  met  la  liqueur  en  réferve  dans  un  vaiifeau  qu’on  tient  bien  bou- 
che ; on  jette  les  fleurs  dans  la  même  cucurbite,  avec  quatre  pintes  d’eau 
de  rivicre;  on  la  place  dans  fon  bain  - marie  ,•  on  la  couvre  de  fon  chapi- 
teau , on  ajutfe  le  récipient , on  lute  les  jointures , & l’on  fait  diltiller  juf- 
qu’au  degré  de  chaleur  de  l’eau  bouillante.  On  démonte  le  tout  ; on  verfe 
le  produit  dans  le  vaiifeau  qui  contient  la  teinture  ; & lorfqu’on  veut  procé- 
der à la  compofition,  on  fuit  exactement  la  même  méthode,  & on  fait  cla- 
rifier la  même  quantité  de  fucre  qui  a été  preferite  ci-delfus. 

A l’égard  des  calices  & des  piftils  qu’on  avait  réfervés,  on  les  écrafc  légè- 
rement, & on  les  fait  mûrir  comme  ci-devant:  on  y ajoute  le  liquide  qu’on 
avait  retiré  des  fleurs;  on  fait  diftillcr  au  petit  filet,  jufqu’â  ce  qu’on  ait  ob- 
tenu une  pinte  & demie  d'eau  de  fleurs  d’orange , que  l’on  met  eu  réferve. 

“ La  fleur  d’orange,  dit  M.  Geofroy  dans  fa  Matière  médicale , elt  céphalU 
„ que , llomachique  , hydérique , alexipharmaque  ; elle  fortifie  l’elfomac  & 

,,  elle  chaire  les  vents  ; elle  calme  les  accès  hyftériques  & les  mouvemens 
„ fpafmodiques  des  hypocondriaques;  elle  excite  les  réglés  , feule , ou  dans 
„ quelque  liqueur  convenable.  ,,  Outre  ces  propriétés , il  fcmble  qu’on  pour- 
rait encore  attribuer  à notre  liqueur  de  fleurs  d’orange , celle  d’être  cordiale  , 
de  réjouir  le  cœur,  de  ranimer  le  fang  & les  efprits. 

Quand  les  médecins  eitiment  devoir  rendre  l’une  ou  l’autre  de  ces  liqueurs 
qui  réfulte'ntde  nos  deux  compoficions,  plus  médicamenteufe , ils  ordonnent 
d’y  ajouter  une  quantité  fuffifantc  d’eau  de  fleurs  d’orange  ; mais  il  eft  bon 
d’obfervcr  que  ce  mélange  ne  doit  s’eff'edtuer  qu’à  l’inftant  du  befoin. , 

Nous  avons  aulfi  remarqué  que,  quand  on  mêlait  une  cuillerée  de  notre 
crème  de  fleurs  d’orange  dans  un  demi-feptier  de  limonnade  ou  d’oran- 
geade, il  en  réfultait  une  cfpccc  de  liqueur  végétale  anodine  fort  agréable, 
qui  nous  paraîtrait  avoir  des  propriétés  particulières. 

On  fait  encore  entrer  la  fleur  d’orange  dans  la  compofition  d’une  efpece 
d’élixir  de  propriété  , qui  eft  plus  agréable  ,&  dont  les  vertus,  quoique  dif- 
férentes , ne  fcmblent  céder  en  rien  à celui  de  Paracelfe. 

Eau  cordiale  de  Coladon.  i 

M.  Coladon , médecin  à Genève , qui  vivait  encore  au  commencement  de 
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ce  fiecîe,  a été  l’auteur  de  cette  eau  cordiale , qui  eut  de  Ton  teins  le  plus 
grand  fuccès.  Cette  liqueur  était  compoféc  avec  l'huile  ell'enticlle  des  écorces 
de  citrons,  retirée  par  le  moyen  de  l’expreffion , & dilloute  dans  l’efprit  de 
vin  rectifié , dans  lequel  il  fai  fait  entrer  le  fuc  clarifié  avec  l’eau  de  tnélifle 
fimple.  - 

Cette  liqueur,  qui  était  la  plus  agréable  & peut-être  la  plus  falubre  da 
toutes  celles  qu’on  avait  imaginées  jufqu’alors , eft  néanmoins  tombée  en 
diferédit , non-feulCmcnt  par  les  difficultés  que  nos  diffillateurs  de  Paris  ont 
éprouvées  lorfqu’ils  avaient  befoin  de  fe  procurer  des  citrons  qui  euifent 
acquis  fur  l’arbre  tous  les  degrés  de  maturité  néceifaircs , mais  encore  par 
rapport  aux  mêmes  difficultés  de  fe  procurer  de  ces  fruits  allez  fraîchement 
cueillis  pour  que  l’huile  clTentielle  qui  réfide  dans  les  écorces,  n’eut  éprouva 
aucun  degré  d’altération.  Malgré  tous  ces  inconvéniens,  je  formai  le  delfein 
d’imiter  cette  liqueur , dont  j’avais  la  piece  de  comparaifon  entre  les  mains. 
Je  préfumai  qu’on  verrait  avec  d’autant  plus  de  plailir  la  formule  de  celle  que 
j’ai  compofée  à l’imitation  de  M.  Coladon,  que  la  mienne  elt  prefqu’auflï 
agréable  , & doit  avoir  à peu  près  les  mêmes  vertus  que  l’auteur  avait  attri- 
buées a la  fienne.  „ 

Eau  cordiale  à C imitation  de  celle  de  Coladon. 

Je  recommandai  à mon  correfpondant  à Gènes  , de  me  faire  cueillir  des 
citrons  les  plus  mûrs  qu’il  trouverait  fur  l’arbre  , & qui  fuil'ent  néanmoins 
en  état  de  fupporter  le  tranfport , & de  les  faire  envelopper  dans  du  coton  cardé 
qui  n’eut  aucune  odeur  ; puis  de  les  arranger  au  milieu  d’une  caid'c  de  citrons , 
femblable  à celles  qu’on  envoie  ordinairement. 

Lorfque  ces  citrons  me  furent  parvenus,  j’ajuftai  fur  un  fupport  un  mor- 
ceau de  glace  d’environ  fix  pouces  de  diamètre,  que  j’inclinai  au-deifus  d’un 
vaifficau  rempli,  jufqu’aux  deux  tiers  de  fa  capacité,  d’efprit  de  vin  rectifié  & 
qui  était  totalement  dépouillé  de  fon  huile  grade.  J’obferverai  que  ce  mor- 
ceau de  glace  doit  être  difpofé  de  maniéré  que  fa  partie  inférieure  luit  i 
fleur  de  l’efprit  de  vin.  Le  tout  étant  ainlî  dil'polè  , l’on  verfe  quatre  pintes 
d’efprit  de  vin  dans  le  vaifleau , on  etluie  légèrement  avec  une  lèrviette  fine 
quarante  de  nos  citrons  s on  enlcvc  les  écorces  jaunes  par  petites  lames  très- 
fines  , qu’on  laide  tomber  fur  une  affiette  placée  devant  foi.  Lorfqu’on  a dé- 
pouillé ainlî  une  demi-douzaine  de  ces  fruits, on  prend  les  petites  lames  d’é- 
corces l’une  après  l’autre , on  les  ploie  à diverfes  reprifes  entre  le  pouce  & 
l’index  ; on  exprime  à une  demi  - ligne  de  dillance  de  la  glace , & de  manière 
à rompre  toutes  les  petites  cellules  où  eft  renfermée  l’huile  eflenticlle  qui  ré- 
lîde  dans  ces  parties  d’écorces  qu’on  jette  enfuite  comme  inutiles.  On  plonge 
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de  tcms  à autre  le  bout  des  doigts  dans  Pefprit  de  vin , à l’cfTet  de  difloudre 
les  particules  huileufes  qui  s’y  attachent  en  exprimant;  après  quoi  l’on  verfe 
l’cfprit  aromatique  dans  un  vailleau  que  l’on  tient  bien  bouché  ; puis  on  agite 
le  liquide  de  teins  en  tems  pendant  cinq  ou  lix  jours. 

Lorfqu’on  parte  à la  compofition , on  fait  fondre  neuf  livres  & demie  de 
fucrc  blanc  dans  deux  pintes  d’eau  de  mélirt'e  bien  limpide  & une  chopine 
d’eau  de  riviere,  dans  laquelle  on  fouette  un  blanc  d’œuf , puis  on  fait  cla- 
rifier fuivant  les  réglés  de  l’art , & l’on  fait  réduire  jufqu’à  coniilfance  de 
lîrop , dont  la  quantité  doit  fe  monter  à environ  cinq  pintes  St  demie.  On 
exprimera  le  fuc  de  fix  ou  huit  citrons  qu’on  choifira  dans  le  nombre  de  ceux 
qui  ont  été  dépouillés  de  leurs  écorces  ; puis  apres  l’avoir  filtré  au  travers 
d’un  papier  yo/ipA  ,on  le  jetera  dans  le  firop  ; on  agitera  fortement,  Sc  quatre 
heures  après  on  ajoutera  l’efprit  aromatique  de  citrons,  qu’on  remuera  encore 
fortement;  & on  verfera  le  mélange  dans  de  groifes  bouteilles  de  verre  qu’on 
tiendra  bien  bouchées.  On  taillera  repofer  pendant  huit  jours , on  collera  & 
on  foutircra  la  liqueur  comme  il  a été  dit. 

Comme  cette  liqueur  nous  conliituait  dans  des  frais  confidérablcs , non- 
feulement  par  rapport  à la  grande  quantité  de  fruits  que  nous  étions  obli- 
gés d’y  faire  entrer,  mais  encore  par  la  perte  qui  réfultait  du  grand  nombre 
de  ceux  qui  fe  gâtaient  dans  le  tranfport , parce  qd’ils  .avaient  été  cueillis 
mûrs,  & que  ceux  qu’on  nous  envoie  ordinairement,  ne  fe  confervcnt  que 
parce  qu'ils  ont  été  cueillis  encore  verds  ; ces  inconvéuiens  me  firent  naître 
l’idée  de  compofer  mon  eau  cordiale  comme  il  fuit. 

Eau  cordiale , fécondé  compofition. 

Dans  une  cairte  de  citrons  d’Italie  , on  choifit  & on  met  à part  les  fruits  qui 
paraiifent  plus  mûrs  ; on  les  elfuic  légèrement,  & l’on  préféré  ceux  qui  ont 
l’odeur  la  plus  fuave.  Pour  s’en  alfurer,  on  égratigne  doucement  avec  l’ongle 
la  fuperficie  de  l’écorce  jaune  ; & lorfqu’on  a fait  un  bon  choix  de  trente  citrons , 
on  verfe  huit  pintes  d’elprit  de  vin  redifié  dans  Une  terrine  de  grès  ou  de  terre 
vcrnilfée , puis  on  enlève  les  parties  de  l’écorce  jaune  de  ces  fruits , comme  il  a 
déjà  été  dit  ; on  prend  enfuite  ces  parties  d’écorces  l’une  après  l’autre  ; on  ex- 
prime fur  l’clprit  de  vin  ; on  les  y plonge  en  ligne  perpendiculaire , & on  les 
jette  dans  une  terrine  qu’on  a placée  à côté  de  celle  qui  contient  l’efprit  de  vin. 
Après  cette  opération , on  verfe  l’efprit  de  vin  fur  Içs  écorces  quiontété  expri- 
mées ; on  laide  infufer  pendant  une  heure , le  thermomètre  étant  à vingt  degrés 
au  - dedus  de  la  glace,  & pendant  deux  heures  s’il  ellà  fix  degrés  au  - delious 
du  tempéré  ; puis  on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  de  crin  ; on  le  verfe 
dans  un  vailfcau  ; on  le  met  en  réferve  ; on  jette  les  écorces  dans  une  cucurbite 
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avec  quatre  pintes  d’eau  de  riviere,  & l’on  fait  diftiller  jufqu’au  foixante  - dix- 
huitieme  degré.  On  démonte  l’appareil , on  mêle  le  produit  avec  Pcfprit  qui  a 
été  mis  en  réferve  ; & lorfqu’on  pade  à la  compofition  , on  fait  fondre  dix  - neuf 
livres  de  fucre  dans  trois  ou  quatre  pintes  d’eau  de  mélifle  fimple  & une  pinte 
d’eau  de  riviere , dans  laquelle  on  a fouetté  deux  blancs  d’œufs.  On  fait  clarifier 
fuivant  les  réglés  de  l’art  , & la  quantité  de  fucre  doit  produire  au  moins  dix 
pintes  de  firop.  On  exprime  le  fuc  de  douze  ou  quatorze  citrons  qu’on  choifit 
dans  le  nombre  de  ceux  qui  ont  été  dépouillés  de  leur  écorce  ; on  le  filtre  à tra- 
vers le  papier  joftph , & on  le  jette  dans  le  firop  ; on  agite  fortement , & quatre 
heures  après  on  y ajoute  l’efprit  aromatique  de  citrons  ; on  agite  encore,  puis 
on  verfe  le  mélange  dans  de  grolfes  bouteilles.  On  laide  repofer  pendant  huit 
jours;  on  colle  comme  il  a été  dit;  & lorfque  la  liqueur  eft  éclaircie,  onfoutirc 
avec  un  fvphon  ; on  paife  le  dépôt  à la  chaude , & on  met  le  tout  en  réferve , 
pour  n’en  faire  ufage  que  fix  mois  après. 

Quoique  le  parfum  de  cette  liqueur  paraidc  un  peu  moins  délicat  que  celui 
de  la  liqueur  de  M.  Coladon , on  trouvera  néanmoins  la  nôtre  fort  agréable  ; & 
je  préfume  qu’on  pourrait  lut  attribuer  au  moins  les  mêmes  propriétés. 

On  fait  encore  une  autre  efpece  d’eau  cordiale , qu’on  appelle  aulfi  eau  divine  » 
& dans  laquelle  on  fubllitue  l’eau  de  deurs  d’orange  à l’eau  de  mélilfe. 

Crime  des  Barbades. 

On  nous  apportait  autrefois  de  l’isle  des  Barbades  une  liqueur  qu’on  appel- 
lait  eau  des  Barbades , du  nom  de  l’islc  où  elle  avait  été  inventée  ; mais  il 
y a plus  de.  cinquante  ans  que  cette  liqueur  eft  tombée  en  oubli , non  - feule- 
ment parce  qu’on  la  vendait  un  louis  d’or  la  bouteille  plate , qui  contenait  envi- 
ron trois  demi  - feptiers , mefurc  de  Paris  , mais  aufli  parce  que  cette  liqueur 
portait  avec  elle  un  ientiment  d’ardeur  d’autant  plus  infupportable , que  les 
organes  du  goût  devenaient  plus  fcnfibles  à mefurc  que  les  excès  du  vin  étaient 
moins  frequens. 

L’auteur  de  cette  liqueur,  pour  perfuader  que  fon  eau  des  Barbades  était 
feulement  compofée  de  Heurs  d’orange,  introduifait  dans  chacune  des  bou- 
teilles qui  contenaient  fa  liqueur,  une  douzaine  de  pétales  de  ces  fleurs,  qu’il 
avait  préalablement  fait  confire  au  lucre  ; mais  d’apres  la  déguftation  que  j’en  ai 
faite  en  ft>n  tems  , j’eftimai  alors  que  cette  liqueur  avait  été  compofée  avccl’ef. 
prit  ardent  qu’on  retire  du  fucre  , & les  fruits  aromatiques  qui  croiflènt  dans  le 
pays , dont  le  parfum  exquis  couvrait  en  partie  le  goût  empyreumatique  de  l’ef- 
prit  inflammable  , & fe  fallait  lentir  au  travers  du  lucre  qui  faifait  partie  de  ce 
compofé  , & lui  communiquait  plus  particuliérement  encore,  dans  ce  tems 
que  l’art  de  raftiner  le  fucre  était  moins  connu  en  Amérique , le  goût  de  figues 
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grades  des  fucres  que  l’on  raffinait  dans  cette  partie  du  monde  connu. 

Cette  liqueur  qui  était  inimitable , même  jufqucs  dans  fes  imperfections  , a 
donné  lieu  aux  différentes  recettes  qu’on  a répandues  dans  le  public , de  la  li- 
queur appellée  crème  des  Barbades , & que  chacun  a fabriquée  à là  guilé  , parce 
que  cette  liqueur  étant  du  nombre  de  celles  qui  n’ont  aucun  caraélere  dillin&if  , 
on  réuffit  toujours  très -bien  lorlqu’on  connait  les  fruits  qui  doivent  former 
ces  ditférens  compolès  , & qu’on  a encore  les  l'ens  du  goût  & l’odorat  affez  déli- 
cats pour  ne  point  faire  d’alfociation  difeordante , & pour  les  accommoder  au 
goût  général. 

Je  ne  critiquerai  pas  , ni  n’approuverai  ces  différentes  recettes  ; mais  j’obfer- 
verai  que  l’analogie  que  j’ai  trouvée  entre  les  citrons  , les  cédrats  & la  mé- 
lilfc , & que  les  propriétés  qui  ont  été  attribuées  aux  huiles  elfentilles  qui 
réfident  dans  les  écorces  de  ces  fruits , ainli  que  celles  qui  ont  été  égale- 
ment attribuées  à l’huile  exaltée  & au  fel  elfcntiel  de  la  méliife , ont  déter- 
miné le  choix  que  j’ai  plus  particuliérement  tait  de  ces  trois  fubllances, 
pour  former  le  compofé  de  mes  deux  différentes  efpeces  de  crème  des  Bar- 
bades : je  les  dilfingue  l’une  de  l’autre , parce  que  les  mêmes  fruits  qui 
condiment  ces  deux  liqueurs,  étant  manipulés  différemment  ,-nous  donnent 
des  faveurs  différentes  ; mais  il  fe  pourrait  encore  que  leur  maniéré  d’agir 
ne  fût  pas  la  même. 

Lorfqu’on  veut  compofer  la  liqueur  appellée  crème  des  Barbades , on  choi- 
fit  d’abord  vingt  citrons  d’Italie  & huit  moyens  cédrats,  dont  les  écorces 
foient  plus  épailfes  que  hues  , d’une  odeur  pénétrante  , agréable  : on  enlcve 
ces  écorces  par  petites  lames  très-minces , qu’on  laiffe  tomber  fur  une  affiette 
de  faïauce;  & lorlqu’on  a dépouillé  une  demi  - douzaine  de  ces  fruits,  on 
jette  les  parties  d’écorces  dans  une  cucurbite.  Quand  cette  opération  eft  finie*, 
on  verfe  neuf  pintes  d’elprit  de  vin  commun  dans  la  même  cucurbite;  on 
la  place  dans  fon  bain-marie , on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  , on  lute 
Ta  jointure  , on  affujettit  le  thermomètre  dans  le  bain  ; puis  on  échauffe  & 
on  entretient  ce  liquide  pendant  trois  jours , à raifon  de  douze  heures  par 
jour , au  foixante-dixieme  degré  de  chaleur  ; & chaque  fois  que  le  liquide  fe 
refroidit,  on  agite  fortement  avec  une  baguette  qu’on  introduit  par  le  tuyau 
de  cohobation.  On  démonte  l’appareil , on  coule  le  liquide  au  travers  d’un 
tamis  de  crin , & l’on  met  cette  première  teinture  dans  un  vaiffeau  qu’on 
tient  bien  bouché  ; on  jette  les  mêmes  écorces  dans  la  cucurbite  avec  fix  pintes 
d’eau  de  rivicre , on  la  couvre  de  fon  chapiteau  aveugle , on  échauffe  en- 
core ce  liquide  jufqu’au  cinquantième  degré  ; on  laiffe  refroidir  pendant  vingt- 
quatre  heures,  on  démonte  le'  vaiffeau  , on  coule  comme  ci-devant , on  re- 
jette les  ccorces  comme  inutiles , & on  mêle  cette  fécondé  teinture  avec 
ctlle  qui  été  mife  en  réferve;  on  agite  encore  le  vaiffeau,  on  laillc  en  dif- 
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folution  pendant  quinze  jours,  puis  on  procédé  à la  diftillation  comme  il  fuit. 

On  verfe  le  mélange  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain-marie, 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant,  on  ajulte  le  ferpen- 
tin  avec  le  récipient , on  lute  les  jointures  , on  aflujettit  le  thermomètre 
dans  le  bain , puis  on  échauffé  le  liquide  ; & quand  la  liqueur  commence 
à couler  goutte  à goutte , on  verfe  peu  à peu  de  l’eau  froide  fur  la  calotte  du 
chapiteau  à mefure  que  les  gouttes  deviennent  plus  fréquentes,  & jufqu’à 
ce  quelles  forment  le  filet  : alors  on  remplit  le  réfrigérant  qu’on  a foin  de 
rafraîchir  autant  de  fois  que  l’eau  devient  tiede.  Cette  opération  doit  s’exé- 
cuter depuis  le  7>c  jufqu’au  80e  degré  de  chaleur.  On  change  de  récipient, 
& on  laide  couler  jufqu’au  degrç  de  l’eau  bouillante  : on  démonte  l’appareil , 
& on  met  le  dernier  produit  enréferve,  pour  n’en  faire  ufàgc  qu’après  avoir 
été  redifié  dans  une  autre  opération. 

Lorfqu’on  patfe  au  mélange  & à la  compofition , l’on  fait  clarifier  dix- 
neuf  livres  de  fucre , fuivant  les  réglés  de  l’art  ; & lorfque  l’écume  qui  monte 
eft  blanche , on  fait  cuire  le  firop  au  fort  boultt  ; on  retire  le  vaiifeau  du  feu , 
011  y verfe  peu  à peu  deux  pintes  de  bonne  eau  de  mélilfe  fimple , on  ex- 
prime, ou  filtre,  on  ajoute  le  fuc  de  huit  ou  dix  citrons;  & quand  tout  eft 
bien  refroidi,  l’on  y fait  entrer  l’efprit  aromatique  de  ces  fruits  ; on  agite  le 
mélange , on  laide  repofer  pendant  trois  ou  quatre  jours  , puis  on  colle  avec 
le  blanc  d’oeuf  ; & lorfque  le  marc  s’eft  précipité  au  fond  du  vaiifeau , on  fou- 
tire  , on  pafle  le , dépôt  à la  chaude , & on  met  la  liqueur  en  réferve , pour 
en  ufer  au  beioin. 


Crème  des  Barbades , fécondé  compofition. 

Lorfqu’on  voudra  fe  procurer  la  même  quantité  de  fruits  qui  doivent  en- 
trer dans  la  liqueur  que  nous  allons  traiter , on  prendra  d’autant  plus  de 
précautions  , que  les  huiles  edenticllcs  qu’on  en  retire  par  le  moyen  de  l’ex- 
prelfion  , confervent  le  goût  naturel  des  fruits.  S’il  arrivait  que  l’écorce  de 
quelques-uns  de  ceux  dont  on  aurait  fait  choix  , eût  un  goût  de  verd  ou  de 
fauvageon , tel  qu’il  fe  fait  fentiralTcz  communément , il  communiquerait  une 
faveur  défagréable  à la  liqueur:  ainfi,  pour  éviter  de  tomber  dans  cet  in- 
convénient, & pour  s’aiTurer  de  la  bonté  de  l’huile  edcntielle  du  fruit,  011 
détache  légèrement  avec  l’ongle  une  particule  de  l’épiderme  de  chacun  de  ces 
fruits , & on  ne  fait  ulàge  que  de  ceux  qui  ont  l’odeur  fuave , pénétrante,  agréa- 
ble ; & quand  on  a fait  un  Son  choix , on  verfe  huit  pintes  de  notre  efprit  de 
vin  rectifié  dans  une  terrine  de  grés  ; on  enlevé  par  petites  lames  très-fines 
l’écorce  jaune  de  ces  fruits,  comme  ci-deifiis;  on  prend  enfuitc  ces  parties 
d’écorces  l’une  après  i autre , on  les  place  entre  le  pouce  & l’index , on  les 
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exprime  fur  l’efprit  de  vin,  on  les  y plonge  en  ligne  perpendiculaire,  & on 
les  jette  dans  une  terrine  qu’on  a placée  à côté  de  celle  qui  contient  l’efprit 
de  vin.  Après  cette  opération,  on  verfe  le  même  efprit  de  vin  fur  les  écorces 
qui  ont  été  exprimées;  on  lailfe  infufer  pendant  une  heure  file  thermomètre 
elt  à vingt  degrés  au-dcil'us  île  la  glace , & pendant  deux  heures  s’il  cil  à fis 
degrés  au  • deifous  du  tempéré  ; puis  on  coule  le  liquide  au  travers  d’un 
tamis,  ou  le  met  en  réfer vc  dans  un  vailfeau  qu’on  tient  bien  bouché  ; on 
jette  les  écorces  dans  une  cucurbite  avec  quatre  pintes  d’eau  , on  fait  diltillcr 
juiqu’au  78e  degré;  on  démonte  l’appareil,  & 011  verfe  le  produit  avec  l’ef- 
prit  qui  a été  mis  en  réferve. 

Lorfqu’on  pafl’e  à la  compofition , l’on  fuit  exactement  les  mêmes  procédés 
que  ci-devant. 

Eau  dt  noyaux  d’abricots. 

Depuis  environ  dix  - huit  ans  que  l’eau  de  noyaux  efl  revenue  à la  mode  , 
chacun  eu  fabrique  à là  guilè  : les  uns  jettent  les  noyaux  entiers  dans  une 
cruche  avec  de  l’eau  - de- vie  commune,  & ils  expofent  le  vailfeau  pendant  deux 
ou  trois  mois  à l’ardeur  du  foleil  : d’autres  écraient  ces  noyaux , & font  égale- 
ment infufer  bois  & amandes  dans  la  même  quantité  d’cau-de-vic  : enfin  d’autres 
rejettent  le  bois , & font  limplemcnt  infulèr  les  amandes  qu’ils  écrafenc  avec  la 
peau  qui  leur  fert  d'enveloppe  , &c.  D'ailleurs  , toutes  ces  infufions  fe  font  en- 
core le  plus  ordinairement  dans  des  cruches  de  grès,  dont  les  embouchures  font 
li  mal  conllruites , qu’il  cil  prcfqu’impolliblc  de  les  boucher  de  maniéré  à em- 
pêcher l’évaporation  des  cfprits  les  plus  fubtils  qu’on  y renferme. 

Je  11e  répéterai  pas  ici  ce  qui  a déjà  été  dit  fur  l’eau-de-vie , parce  que  je  crois 
avoir  fuHRIàinment  démontré  la  néccfiité  de  ramener  cette  liqueur  au  degré  de 
iîmplicité  qu’elle  devrait  avoir  pour  former  la  baie  de  nos  liqueurs  : ainfi  je  me 
bornerai  Amplement  à obfbrver  que  toutes  les  vertus  qu’on  peut  attribuer  à 
l’eau  de  noyaux  proviennent  abfolument  des  principes  conftitutifs  des  amandes 
d'abricots  , & que  ceux  qui  réfident , tant  dans  les  coques  que  dans  les  écorces 
qui  fervent  d’enveloppe  à ces  amandes , ne  font  que  leur  communiquer  une 
faveur  déiàgréable  , & plus  particuliérement  celle  du  goût  de  bois , qui  fe  fait 
lentir  dans  toutes  les  liqueurs  dans  lefqucllcs  on  a fait  entrer  cette  fubftance. 

Si  la  ditfércnce  qui  le  trouve  entre  notre  eau  de  noyaux  & celles  qui  font 
fabriquées  fuivant  les  autres  méthodes , ne  fe  trouvait  pas  être  allez  confidérable 
pour  affecter  les  organes  les  moins  délicats,  je  me  ferais  difpcnfé  d’en  donner 
la  formule  qu’on  trouvera  ci  - après  : mais  j’ofe*me  flatter  que  les  moyens 
dont  je  me  fuis  fervi  peuvent  être  regardés  comme  les  meilleurs , & méritent 
d’être  généralement  adoptés  ; & fi  cette  liqueur  a été  jufqu’à  préfent  rangée  dans 
la  clalfe  des  liqueurs  communes , c'elt  qu’elle  n’avait  pas  encore  été  traitée  fui- 
vant les  réglés  de  l’art.  Nos 
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Nos  procédés  confident  d’abord  à faire  un  bon  choix  de  vingt  onces  d’aman- 
des d’abricots  bien  nourries:  on  les  jette  dans  l’eau  bouillante  ; on  agite  avec 
l'écumoire  jufqu’àceque  la  peau  s’cnlcvc  ,en  prelfant  l’amande  entre  les  doigts: 
alors  on  retire  le  vaifleau  du  feu , on  coule  le  liquide  , on  jette  les  amandes  dans 
l’eau  froide , & on  les  monde  de  leur  écorce  ; puis  on  les  fait  fécher , foit  à 
l’étuve , foit  en  les  expofantà  l’ardeur  du  folcil  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  caifan- 
tes  ; on  les  écrafe  grolfiérement  dans  un  mortier  de  marbre  , & on  les  jette  avec 
neuf  pintes  de  notre  eau-de-vie  redfifiée,  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans 
fou  bain-marie  : on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle , on  lute  la  jointure , puis 
on  échauffe  & on  entretient  le  liquide  pendant  fix  ou  fept  jours  , à raifon  de 
douze  heures  par  jour,  au  70e  degré  de  chaleur  ; & chaque  fois  que  la  liqueur 
fe  refroidit , 011  agite  fortement  avec  uné  baguette  qu’on  introduit  dans  le  va  if- 
feu  11  diftillatoire.  On  laide  repofer  pendant  deux  ou  trois  jours  ; on  démonte  le 
vaideau  , on  ioutire  par  inclinaifon , & l’on  jette  deux  pintes  & demie  d’eau  de 
riviere  fur  le  marc  qu’on  laide  encore  infufer  pendant  trois  ou  quatre  heures, 
en  obfervant  d'agiter  de  tems  à autre.  On  coule  enfuite  au  travers  d’un  tamis , 
on  rejette  le  marc  comme  inutile  ,&  Ponverfela  liqueur  laiteufe  avec  l’elprit 
de  noyaux  qui  a été  mis  en  réferve. 

Quand  on  veut  palfer  à la  compofition , on  fait  clarifier  dix  - huit  livres  de 
fucre;&  lorfque  l’écume  qui  monte  eft  blanche , on  fait  cuire  jufqu’à  confiiiance 
du  fort  boulet  ; puis  on  retire  le  vaideau  du  feu , on  le  laide  refroidir  , on  y 
verfe  une  chopinc  de  bonne  eau  de  fleurs  d’orange  : on  agite,  & on  verfe  en- 
fuite  l’efprit  aromatique  ; on  agite  encore  fortement , & on  met  le  mélange 
dans  de  grodes  bouteilles  de  verre  ; on  lailfe  repofer  trois  ou  quatre  jours  , puis 
on  colle  } on  foudre  , & on  pade  à la  chaude  tout  le  dépôt  qui  s’eft  précipité  au 
fond  des  vaiifeaux. 

Ceux  qui  veulent  économifer,  font  entrer  dans  la  compofition  de  leur 
eau  de  noyaux  une  efpecc  d’amande  qui  vient  de  Provence,  dont  l’amertumo 
cil  âcre  & beaucoup  moins  agréable  que  celle  des  amandes  d’abricots. 

Eaux  de  noyaux  de  pêches. 

Nous  avons  rejeté  le  bois  des  noyaux  d’abricots , parce  qu’il  communi- 
quait un  goût  défagréablc  à fa  liqueur  i & nous  admettons  au  contraire  l’u- 
fage  de  celui  des  noyaux  de  pèches  , parce  que  la  teinture  qu’on  tire  du  bois 
de  ces  noyaux  eft  non  - feulement  plus  huileufe , mais  on  remarque  aufli , 
quand  on  jette  dans  l’eau-de-vie  rectifiée  ces  noyaux  fortans  du  fruit , que 
la  teinture  nous  donne  l’odeur  & la  faveur  agréables  de  ce  fruit  & de  la 
vanille.  Or , comme  de  ces  principes  balfamiques  dépendent  tout  l’agrément 
& la  majeure  partie  des  propriétés  de  cette  liqueur,  pour  mieux  extraire 
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ces  principes  , on  verfe  deux  pintes  d’eau-de-vie  redifiée  dans  une  bouteille 
de  quatre  pintes  ,dont  le  goulot  foit  allez  large  pour  lailîer  palier  les  noyaux  , 
& dans  laquelle  on  a foin  de  les  jeter  fi-tôt  qu’on  les  tire  des  pêches.  Lorfque  ce 
vailleau  eft  rempli , on  verfe  la  même  quantité  d’eau-de-vie  rectifiée  dans  une 
autre  bouteille  qu’on  remplit  également  de  noyaux  de  pèches , & ainfi  de  fuite , 
jufqu’à  ce  qu’on  ait  le  nombre  fùffifànt  pour  la  quantité  qu’on  veut  faire  de  li- 
queur ; puis  on  laide  infufer  jufqu’à  ce  que  l’eau-de-vie  fe  foit  chargée  de  l’huile 
eifentielle  des  noyaux.  Quand  on  veut  accélérer  l’opération  de  Pinfufion  , l’on 
jette  le  tout  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain-marie  ; on  lute  la 
jointure,  on  échauffe , & on  entretient  le  liquide  pendant  cinq  ou  fix  jours  au 
70e  degré  de  chaleur , & l’on  agite  autant  de  fois  que  la  liqueur  fe  refroi- 
dit, puis  on  laide  repofer:  on  démonte  le  vaiffeau,  on  foutire  par  inclinai- 
fon  , & on  verfe  fur  le  marc  autant  de  chopines  d’eau  de  riviere  qu’on  avait  de 
bouteilles  remplies  de  noyaux  & d’eau-de-vie.  On  fait  encore  infufer  pendant 
cinq  ou  fix  heures,  on  coule  la  liqueur  au  travers  d’un  tamis,  on  rejette  les 
noyaux  inutiles  , on  verfe  le  dernier  comme  produit  avec  la  teinture  , S:  oti  y 
fait  infufer  une  quantité  fuififante  de  vanille  qu’on  a préalablement  coupée  par 
morceaux. 

Quand  on  veut  pafTer  à la  compofition  , l’on  fait  clarifier  autant  de  livres 
& demie  de  fucrc  qu’on  a de  pintes  de  teinture  ; & lorfque  l’écume  eft  blanche  , 
on  fait  cuire  au  fort  boulet  : on  retire  le  vailfeau  du  feu , on  laide  refroidir , on 
mêle  le  tout  enfcmble  , & pour  le  furplus  , comme  il  a été  dit. 

On  fait  encore  de  l’eau  de  noyaux  avec  toutes  les  cfpeces  de  noyaux  de 
prunes,  mais  comme  ces  noyaux  , par  leurs  qualités,  font  bien  inférieurs  à 
ceux  dont  nous  avons  fait  ufage , on  ne  doit  y avoir  recours  que  dans  le  cas  où 
l’on  ferait  dans  l’impollîbilité  de  s’en  procurer  d’autres. 

Ratafiats  ou  Vins  artificiels. 

Il  ne  s’agit  point  ici  d’exciter  artificiellement  la  fermentation  vineufe  , parce 
que  cette  operation  occafionne  non-feulement  l’évaporation  de  l’elprit  redeur 
qui  caradérife  les  fruits , mais  elle  détruit  encore  leur  principe  fucculent , de 
manière  qu’il  en  réfulte  cependant  d’autres  cfpeces  de  vins , mais  qui  font  moins 
Jpiritueux  , plus  âcres  , plus  acides  & moins  agréables  que  celui  qu’on  fait  avec 
le  raifin. 

Notre  intention  eft , au  contraire  , de  nous  approprier  les  fubftances  fuccu- 
lentes  , odorantes  & mucilagineufes  de  ces  fruits , comme  aulfi  de  confcrver 
ccs  f ubfiances  dans  toute  leur  intégrité , à l’effet  d’en  compofer  une  autre  clafle 
do  vins  cordiaux,  plus  fàvoureux  , plus  agréables  & plus  falubres  que  tous  les 
vins  qu’on  obtient  par  le  moyen  de  la  fermentation  artificielle. 
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Vin  d’orange. 

Quand  on  a fait  choix  d’oranges  de  Portugal , les  plus  fines  & les  plus 
mûres  , on  les  coupe  tranfverfalement  en  deux  parties  : on  pofe  un  tamis  de 
crin  fur  une  terrine  de  grès , on  prend  ces  parties  d’oranges  l'une  après  l’autre, 
on  les  tient  d’abord  entre  le  pouce  & l’index  d’une  main  , & de  l’autre  on  ex- 
prime ; puis  on  les  place  entre  les  deux  paumes  des  mains,  & l’on  exprime  en 
feus  contraire  jufqu’à  ce  qu’il  ne  forte  plus  de  fuc:  on  raffemble  les  pépins 
dans  le  coin  du  tamis  ; car  fi  l'on  exprimait  fur  ces  pépins,  l’acide  du  fuc  d’o- 
range en  détacherait  des  parties  qui  communiqueraient  à la  liqueur  une  amer- 
tume défàgréable  ; & quand  il  y a une  certaine  quantité  de  ces  pépins , ainfi  que 
des  filamens  qui  fe  font  détachés  en  exprimant  ces  parties  d’oranges , on  la  re- 
jette comme  inutile.  Lorfque  cette  opération  cil  finie  , on  verfc  la  liqueur  dans 
de  grolfes  bouteilles  de  verre  qu’on  tient  bien  bouchées,  & on  laitfe  repofer 
jufqu’à  ce  que  le  dépôt  fe  foit  précipité  au  fond  du  vailTeau.  On  foudre  avec  un 
typhon , on  paife  le  marc  au  travers  de  la  chauffe  de  drap  ; on  mefure  la  liqueur , 
à laquelle  on  ajoute  une  neuvième  partie  de  bonne  eau  de  fleurs  d’orange  , & 
l’on  y fait  fondre  douze  onces  de  fucre  par  pinte  ; & quand  le  fucre  eft  bien 
fondu  , l’on  verfe  le  liquide  dans  les  mêmes  vaiifeaux , qu’on  tient  enfuite  bien 
bouchés , & qu’on  a foin  d’agiter  pendant  quinze  jours , au  moins  une  fois  par 
jours  puis  on  mefure  encore  , & l’on  ajoute  une  chopine  d’efprit  de  vin  pour 
chaque  pinte  de  liquide  ; on  agite  fortement  le  mélange  , & on  le  met  en  réferve 
dans  un  tonneau , quand  on  a une  fuffilànte  quantité  de  liqueur , mais  au  moins 
dans  un  vaifl'eau  qui  foit  adez  grand  pour  contenir  la  totalité  , & on  lailfe 
repofer. 

Le  vin  d’orange  eft  peut-être  la  liqueur  la  plus  agréable  & la  plus  falubre 
de  tous  les  vins  de  liqueurs  connus  ; mais  il  a le  même  inconvénient  que 
les  vins  d’Efpagne  de  la  meilleure  qualité , qui  ne  font  vraiment  potables  que 
quand  ils  ont  pluficurs  années  de  vétufté.  Je  fuis  d’autant  plus  afluré  de  ce 
fait,  que  j’ai  confervéde  celui  que  je  commençai  à mettre  en  vente  la  quatrième 
année  après  la  fabrication,  lequel  eft  actuellement  dans  là  dix-huitieme  année , 
& dont  la  qualité  eft  infiniment  fupérieure  à celle  qu’il  avait  lorfque  je  com- 
mençai à le  débiter. 

Vin  de  pêches. 

On  fait  choix  de  pêches  magdeleine  qui  foient  mûres , dont  la  peau  foit 
d’une  belle  couleur  rouge , jaunâtre  & vive  : on  rejette  toutes  celles  qui  ont 
une  partie  de  la  peau  verdâtre , morne  & obfcure.  On  les  fépare  en  deux 
parties , on  jette  les  noyaux  fortans  de  la  pèche  dans  un  vaidcau  qu’on  a 
rempli  à moitié  d’eau-de-vie  rectifiée , & l’on  place  chacune  de  ces  moitiés 
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de  fruits  les  unes  à côté  des  autres  dans  une  terrine  de  grès  ; on  les  écrafè 
en  appuyant  feulement  le  pouce  fur  la  peau  de  chacune  de  ces  moitiés  ; & 
quand  ou  en  a fait  trois  lits,  on  arrol'e  avec  de  l’eau  acidulée  d’une  cuil- 
lerée d’efprit  de  citrons , qu’on  jette  dans  une  pinte  de  ce  liquide  pour  vingt- 
cinq  pèches  : on  continue  d’arranger  & d’arrofer  de  trois  en  trois  lits  ; & 
lorlque  la  terrine  eft  remplie,  on  lailfc  infufer  pendant  quinze  ou  vingt 
heures,  puis  on  écralè  bien  exactement  toutes  ces  parties  de  fruits,  on  fait 
encore  infufer  vingt-quatre  ou  trente  heures,  & on  enveloppe  enfuite  cette 
matière  liquide  dans  un  gros  linge  qu’on  exprime  d’abord  doucement  lous 
la  prelfc  julqu'à  ce  qu’il  n’en  découlé  plus  rien.  Quand  le  tout  a été  bien 
exprimé  , l’on  jette  le  marc , on  mcfure  la  liqueur , & l’on  y fait  fondre  dix 
onces  de  lucre  par  pinte  ; lorlque  le  fucre  eft  bien  fondu  , l’on  verfe  le  tout 
dans  un  vaiifeau  qu’on  ne  remplit  qu’aux  deux  tiers  de  fa  capacité  ,&  qu’on 
tient  bien  bouché  ; & quand  il  commence  à fe  former  dans  la  liqueur  un 
léger  mouvement  fermentatif , ce  qui  arrive  ordinairement  les  huit,  neuf, 
ou  dixième  jour,  on  foutire  par  incliiiaifon  , & l’on  mefure  la  teinture  qu’on 
a tirée  des  noyaux  de  pèches  par  le  moyen  de  l’eau-de-vic  rectifiée  : on  verfe 
une  partie  de  cette  teinture  dans  le  vaiifeau  qui  contient  le  lue  de  pèches, 
on  agite  fortement,  on  mcfure  le  furplus  de  la  quantité  d’eau-de-vie  qui  doit 
encore  entrer  dans  la  liqueur , à raifon  d’une  chopine  par  pinte , Il  la  pre- 
mière quantité  n’a  pas  été  fuftilànte  : on  verfe  cette  eau-de-vie  fut  les  mêmes 
noyaux , on  lailTc  infufer  pendant  un  mois  , ou  bien  on  jette  le  tout  dans  une 
cUcurbite  ; on  la  place  dans  fon  bain , on  la  couvre  de  fon  chapiteau  aveugle , 
on  lute  la  jointure , puis  on  échaulie&  l’on  entretient  le  liquide  pendant  qua- 
rante-huit heures  au  70e  degré  : lorfqu’il  eft  refroidi , l’on  démonte  la  calotte , 
on  foutire  par  inclination , on  verfe  cette  fécondé  teinture  dans  un  vaiifeau, 
& l’on  jette  une  quantité  fuftilànte  d’eau  de  rivicre  fur  les  noyaux  de  pèches 
qui  font  reliés  dans  la  cucurbite;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  armé  de  fon 
réfrigérant,  on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient,  puis  011  fiait  diftillcr, 
& on  laide  couler  la  liqueur  jufqu’au  degré  de  l’eau  bouillante  : on  démonte 
l’appareil , on  jette  le  rélldu  comme  inutile  , & l’on  verfe  le  produit , ainfi 
que  la  teinture  qui  était  en  réferve,  dans  le  vaiifeau  qui  contient  la  liqueur } 
on  agite  fortement , & on  lailfc  repolèr. 

Ce  vin  n’eft  pas  moins  agréable  , & les  médecins  ont  eftimé  qu’il  était 
, auiïi  falubre  que  celui  d’orange,  mais  011  doit  encore  le  ranger  dans  la  clalfe 
de  ces  vins  de  liqueur  qui  n’acquierent  des  qualités  fupérieures  qu’en  vieil- 
lilfant.  J’en  ai  encore  actuellement  chez  moi , qui  eft  dans  là  dix-huitieme 
année , & qui  a acquis  la  meilleure  qualité  pollible. 

Vin  dt  ccrifts. 

Lorfqu’on  a fait  choix  de  ccrifes  qui  font  dans  leur  plus  grands  maturité , 
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ou  les  monde  de  leurs  queues  qu’on  jette , & des  noyaux  qu’on  met  en  rc- 
ferve,  pour  eu  faire  l’ufage  qui  nous  dirons  ci-après.  On  fait  également  choix 
de  merifes  bien  noires , on  les  monde  feulement  de  leurs  queues.  Ces  fruits 
étant  ainti  préparés,  on  pefe  cinq  parties  de  cerifcs  & une  partie  de  merifes, 
on  les  jette  dans  un  mortier  de  marbre , on  les  écrafe  en  roulant  le  pilon 
de  buis  , on  les  jette  dans  une  poêle  à confiture.  Lorfque  le  vaitlcau  eit  rem- 
pli , on  le  plaee  fur  le  fourneau , puis  on  échauffé  5 & quand  le  liquide  a 
fait  un  bouillon  couvert , on  le  verfe  dans  un  vaiifeau  de  bois  qu’on  a e.vpofé 
à un  air  libre.  Après  cette  opération , on  laide  refroidir  ce  liquide  pendant 
vingt-quatre  heures  ; on  place  enfuite  des  clayons  fur  des  terrines  de  grés; 
on  y jette  d’abord  le  marc  qu’on  enleva  avec  une  écumoire  ; on  laide  repo- 
fer  pendant  quatre  ou  cinq  heures  la  première  liqueur  qui  a coulé  , puis  on 
foutire  par  inclinaifon  ; 011  verfe  le  dépôt  fur  le  marc  ; & quand  il  eft  bien 
égoutté , on  le  verfe  dans  de  gros  linges  qu’on  met  l’un  après  l’autre  fous 
la  preife,&  l’on  exprime  fortement,  puis  on  mefure  la  liqueur;  on  y fait 
fondre  dix  onces  de  fucre  en  pains  par  pinte  de  liquide:  quand  il  ell  bien 
fondu , l’on  ajoute  une  chopine  d’efprit  de  vin  pour  chaque  pinte  ; on  agite 
le  mélange  qu’on  met  en  réferve  dans  un  vuideau  , pour  n’en  faire  ulàge 
que  (ix  mois  après. 

Par  ce  moyen,  l’on  a un  vin  de  cerifes  qui  doit  être  d’autant  plus  fà- 
lubre  que  les  principes  conlfitutifs  de  ces  fruits  font  conTerves  dans  toute 
leur  intégrité. 

A l’égard  des  noyaux  qui  ont  été  réfervés,ou  les  jette  dans  une  terrine 
avec  une  petite  quantité  d’eau  ; on  les  frotte  les  uns  contre  les  autres  avec 
la  paume  des  mains , jufqu’à  ce  qu’on  en  ait  détaché  toutes  les  pellicules 
qui  font  fort  adhérentes  au  bois  de  ces  noyaux;  on  les  fait  enfuite  fécher, 
& l’on  en  forme  le  compofé  de  l’eau  ou  huile  de  noyaux  de  cerifes  , fuivant 
la  formule  ci  - dediis. 

La  plupart  des  particuliers  & des  artiftes  écrafentces  noyaux  fraîchement 
mondés  j & non-feulement  ils  les  font  entrer  dans  le  vin  ou  ratafiat  de  cerifes , 
mais  ils  y ajoutent  encore  l’œiliet,  la  cannelle,  la  framboife,  le  macis  & le 
gérofle.  Quoique  Pad'ociation  de  ces  différentes  fubftances  ne  foit  envifagée  , 
au  moins  par  le  plus  grand  nombre , que  comme  une  affaire  de  goût  ,il  n’efl 
pas  moins  évidemment  démontré  que  ces  fublhmccs  aromatiques  abiôrbent 
l’odeur  & la  faveur  du  flic  des  cerifcs  ; & il  femble  que , dans  le  cas  où  l’on 
voudrait  communiquer  des  vertus  plus  ftomachiques  à cette  efpcce  de  vin  de 
liqueur,  il  conviendrait  beaucoup  mieux  de  n’y  faire  entrer  que  la  vanille, 
parce  qu’une  quantité  proportionnée  de  cette  l'ubdance  qu’on  ferait  préala- 
blement infufer  dans  l’elprit  de  vin  qui  doit  former  partie  de  ce  compofé, 
produirait,  à mon  avis,  non -feulement  de  meilleurs  effets,  mais  j’ai  encore 
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éprouvé  que  l'odeur  & la  faveur  de  la  vanille  avaient  beaucoup  plus  d’analogie 
avec  le  lue  exprime  des  ceriics , que  toutes  les  autres  fubltances  aromatiques'. 

Vin  de  framboifes. 

Ce  vin  cft  compofé  d’une  partie  de  grofeillcs  & d’une  partie  de  mûres  fur 
cinq  de  framboilcs;  mais  comme  les  mures  font  plus  tardives,  oncompofe 
ce  vin  eu  deux  tems  ditférens,  & comme  il  fuit. 

Lorfqu’on  a fuit  choix  de  trente  livres  de  framboifes  d’une  belle  couleur 
rouge,  & de  fix  livres  de  grofeillcs  fraîchement  cueillies,  on  les  monde  de 
leurs  queues  & de  leurs  grappes  qui  font  inutiles,  puis  on  jette  dans  un 
mortier  une  partie  de  la  grofeille , qu’on  écrafe  d’abord  , & à laquelle  on  ajoute 
une  partie  des  framboifes;  on  écralé  encore  en  roulant  doucement  le  pilon  , 
mais  adez  long-tems  pour  que  ces  deux  fruits  foient  mêlés  intimement  ; & 
l’on  continue  jufqu’à  ce  que  tout  le  fruit  iûit  employé  : on  jette  le  liquide 
dans  un  vailfcau  de  grès,  & on  laide  repofer  pendant  vingt-quatre  heures,  puis 
on  le  verfe  dans  de  gros  linges  qu’on  exprime  d’abord  très -doucement  & l’un 
après  l’autre  fous  la  prelfe;  après  quoi  l’on  mefurela  liqueur,  & l’on  y fait 
fondre  huit  onces  de  fucrc  en  pain  par  pinte.  On  mefurc  enfuite  autant  de 
chopincs  d’efprit  de  vin , qu’on  verfe  dans  le  vailfcau  qui  contient  le  fuc  de 
ces  fruits:  on  agite  fortement  le  mélange,  & on  le  met  en  réferve  jufqu’à 
ce  que  les  mûres  foient  en  état  d’être  cueillies. 

Alors  on  pcfe  cinq  livres  de  ce  fruit  qu’on  écrafe;  on  ajoute  trois  cho- 
pincs d’eau  ; on  fait  jeter  un  bouillon  couvert  ; on  laide  refroidir  pendant 
trentc-fix  heures,  on  verfe  dans  de  gros  linges,  on  exprime  (bus  la  prelfe  , 
on  mefure  la  liqueur,  on  y fait  fondre  huit  onces  de  fucre  par  pinte,  & 
fon  ajoute  autant  de  chopines  d’efprit  de  vin  qu’il  y a de  pintes  de  liqueur: 
on  verfe  le  mélange  dans  celle  qui  a été  mife  en  réferve,  on  agite  forte- 
ment le  vaideau  trois  ou  quatre  fois  dans  le  premier  mois , & on  laide  mûrir 
la  liqueur  pendant  une  année. 

Le  vin  de  framboifes  fc  conferve  aufli  long-tems  que  les  autres  vins  de 
liqueurs  ; il  acquiert  même  de  la  qualité  en  vieillilfant:  niais  le  parfum  du 
fruit  fe  trouve  tellement  abforbé  dans  l’efpacc  de  fept  ou  huit  ans,  que  le 
goût  de  la  framboife  fe  fait  à peine  fentir , quoiqu’on  ait  eu  loin  de  tenir  le 
vaideau  bouché  bien  hermétiquement. 

De  la  torréfaction  du  café. 

La  méthode  de  griller  le  café , qui  ne  parait  fimple  que  parce  que  cette 
manipulation  nous  ell  devenue  familière , a néanmoins  peut  - être  etc  igno- 
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rée  pendant  plufieurs  ficelés,  & jufqu’à  ce  qu’il  fe  foit  trouvé  un  artifte 
aflez  intelligent  pour  donner  à la  manipulation  de  cette  plante  toute  l’atten- 
tion qu’elle  mérite,  & pour  avoir  remarqué  que  les  principes  qui  conlfi- 
tuent  la  graine  du  café,  fe  trouvaient  fi  intimement  liés  enfemble , qu’on  ne 
pouvait  en  obtenir  la  teinture  qu’après  que  les  parties  intégrantes  du  feu 
auraient  rompu  les  liens  qui  les  unifiaient;  & nous  eftimons  que  cette  dé- 
couverte a du  être  plutôt  la  fuite  d’un  raifonnement  réfléchi  que  l’eifet  du 
halàrd  ; car  toutes  les  fables  qu’on  a débitées  à ce  fujet , fans  en  excepter 
même  celle  du  berger  dont  les  moutons  bondiflaient , dit  - on , après  avoir 
mangé  la  graine  du  café , fe  trouvent  détruites  par  les  expériences  faites 
avec  le  café  crud , puilque  cette  graine  non  grillée  ne  nous  a jamais  donné 
de  marques  d’activité  quelconque;  & il  y a lieu  de  préfumer  que  ce  n’a  été 
qu’après  avoir  tenté  inutilement  d’extraire  les  principes  de  cette  graine  par 
le  moyen  de  fon  ébullition  dans  l’eau,  que  quelques  artilles  le  feront  avifés 
d’y  appliquer  le  feu  plus  immédiatement  par  !e  moyen  de  la  torréfaélion. 
Cette  opération  ,qui  clt  une  des  plus  cflcnticllcs  dans  la  préparation  du  café, 
confite  Amplement  à ouvrir  les  pores  de  cette  graine  , de  manière  a rendre 
fes  principes  actifs  folubles  dans  l’eau  $ car  fi  onia  fuTaic  brûler , fa  teinture 
ferait  acre,  d'une  amertume  défagré.ible , parce  qu’elle  ne  contiendrait,  pour 
aiuli  dire,  plus  que  les  principes  fixes  du  café;  & s’il  n’était  pas  liiHuain- 
ment  torréfié , l’eau  n’aurait  pas  non  plus  la  faculté  de  fe  charger  du  prin- 
cipe balalmiquc  dans  lequel  réf  dent  la  falubrité  & le  goût  agréable  de  cette 
boilfon. 

Comme  cette  opération  n’a  qu’un  terme  donné  , je  ferai  enforte  de  la  rendre 
d’une  manière  allez  fcufiblc  pour  qu’on  ne  puilfe  pas  s’y  tromper. 

Les  artilles  qui  font  en  pofleflion  de  débiter  publiquement  la  liqueur  du 
café  , le  faifaient  autrefois  griller  dans  une  poêle  de  fer  fondu  ; & la  plupart  des 
particuliers  qui  préparent  eux-mêmes  leur  café  , font  encore  dans  l’ulàge  de  le 
faire  griller  dans  des  poêlions  de  terre  verniiiée.  Nous  obferverons  que  cette 
maniéré  d’opérer  cil  non-feulement  plus  longue  , plus  difpendicufc,  mais  qu’il 
arrive  encore  qu’une  partie  du  café  qu’on  foumet  à l’adion  du  feu  ,e(l  brûlée, 
tandis  que  l’autre  partie  n’a  pas  encore  éprouvé  le  degré  de  chaleur  nécelfaire 
pour  en  ouvrir  les  pores.  Cet  inconvénient,  qui  était  un  des  plus  eifentiels  à 
éviter,  a fait  imaginer  un  autre  ullenlile  qui  réunit  tous  les  avantages  qu’on 
pouvait  defirer.  Cet  uflenfile  a toujours  eu  la  forme  d’un  cylindre  , ou  d’un 
tambour  alongé,  traverfé  d’une  broche  appellée  vulgairement  broche  à c.tfc. 

Quelques  artilles  avaient  imaginé  d’adapter  quatre  ailes  à l’intérieur  de  ce 
tambour,  à delfein  d’agiter  la  graine  du  café,  de  maniéré  que  les  particules  du 
feu  fedillribualfent  plus  uniformément  ;mais  comme  les  efiets  de  cette  nou- 
velle invention  n’ont  pas  rempli  l’objet  qu’on  s’était  propofé , la  broche  à griller 
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le  café  cfl  demeurée  dans  le  même  état  de  fimplicité  que  fbn  auteur  l’avait  ima- 
ginée. Cet  ultenfile  c(t  alfcz  généralement  connu , pour  nous  dilpcnlcr  d’en 
donner  une  plus  ample  defeription.  Nous  dirons  fimplcmcnt  quelle  fc  fabrique 
plus  communément  chez  les  ferruriers  qui  font  les  tuyaux  de  poeles.  On  en 
trouve  de  toute  grandeur;  & les  petites  dont  ou  fait  ufàge  dans  les  maifons 
particulières  , font  garnies  d’un  fourneau  de  tôle  propre  à recevoir  la  quantité 
de  charbon  néccifaire  pour  l’opération.  Cet  ullcnlile  doit  d’autant  mieux  être 
préféré  à tout  autre , qu’il  elt  plus  commode , & que  le  café  fc  trouve  toujours 
grillé  plus  uniformément,  fi  ronobfervcce  qui  fuit. 

On  met  la  graine  du  café  dans  le  tambour  , de  maniéré  qu’elle  n’cxcede  pas 
la  moitié  de  la  broche  qui  la  traverfe  ; on  l’cxpofe  d’abord  fur  un  feu  modéré  , 
& l’on  oblèrve  de  tourner  de  tems  à autre  en  fois  contraire  : lorfque  le  café 
commence  à donner  de  la  fumée,  on  l’agite  plus  fortement,  en  lecouant  le  tam- 
bour à plulicurs  reprifes  , & en  proportion  de  l’épailfcur  de  la  fumée  ; & lorfque 
la  pellicule  qui  lert  d’enveloppe  à cette  graine  fe  détache  avec  éclat , on  retire  la 
broche  du  feu  , & l’on  continue  d’agiter  jufqu’à  ce  que  le  café  ait  acquis  une 
belle  couleur  de  maron  clair  tirant  fur  le  violet:  alors  on  verfè  ce  café  grillé 
dans  un  van,  ou  un  vaificau  plat,  qu’on  expofe  à un  air  libre;  on  le- vanne, 
tant  à l’effet  d’en  rejeter  les  pellicules  qui  s’en  font  détachées,  & qui  commu- 
niqueraient au  calé  un  goût  de  brûlé,  que  pour  faire  refroidir  cette  graine 
plus  promptement.  On  la  jette  enfuite  dans  une  boite  qui  n’ait  aucune  odeur, 
& l'on  n’en  fait  moudre  qu’au  fur  & à mcfurc  qu’on  en  a befoin. 

De  la  maniéré  de  tirer  la  teinture  du  café. 

Lorfqu’on  a fait  réduire  le  café  grillé  en  poudre , on  en  délaie  une  once  dans 
une  chopine  d’eau  froide , ou  chaude , cela  elt  prefqu’indifférent , pourvu  que 
cette  eau  ne  foit  pas  bouillante  : je  confcillcruis  néanmoins  de  la  délayer  de  pré- 
férence dans  de  l’eau  froide.  Dans  ce  dernier  cas , on  approche  le  vailfeau  du 
feu  ; & lorfque  le  liquide  commence  à bouillir , on  y plonge  une  cuiller  de  bois, 
à l’effet  de  ramener  à la  fuperficie  la  mouffe  favonnculê  du  café  qui  s,eft  pré- 
cipité au  fond  du  vailfeau  ; puis  on  retire  lacafetiere  du  feu  , & l’on  feme  une 
ou  deux  pincées  de  fucre  en  poudre  fur  cette  écume.  On  laide  repofer  pendant 
quinze  ou  vingt  minutes, & l’on  verfe  cette  liqueur  par  inclinaifon.  Lorfque 
cette  opération  lé  fait  avec  l’exaditude  requife,  on  remarque  que  cette  tein- 
ture de  café  cil  plus  lalubre  , plus  agréable  & plus  oléagineufe  que  celle  qui 
aurait  bouilli  plus  long  - terns , & dans  laquelle  on  aurait  lait  entrer  la  colle  de 
poiffon , ou  la  poudre  de  corne  de  cerf  ; car  on  doit  obferver  que , fi  ces 
deux  ingrédiens  ont  la  propriété  de  rendre  la  liqueur  du  café  plus  limpide, 
ces  fubilances  ont  aulfi  celle  de  coaguler  & de  précipiter  avec  le  marc  du  café 
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l’huile  gommeufe  qui  communique  à la  teinture  cette  ondluofité  qui  fait  que 
l’amertume  delà  liqueur  fe  trouve  non -feulement  moins  fcche  & plus  agréa- 
ble, mais  fert  encore  à ralentir  la  grande  adivité  du  café.  Enfin  , j’eiiime  que  la 
méthode  de  coller  le  café  produit  dans  cette  liqueur  le  même  effet  que  fi  elle  avait 
fubi  une  trop  longue  ébullition  , ou  qu’elle  eût  relié  pendant  quatre  ou  cinq 
heures  auprès  du  feu;  car  il  en  eft  du  café  comme  des  différentes  teiuturcs, 
décodions  ou  infufions  qu’on  retire  de  tous  les  végétaux  : ces  liquides  agiifent 
toujours  en  raifon  des  degrés  de  codion , d’atténuation , ou  d’altération,  qu’on 
leur  fait  fubir.  Lorfqu’on  a tiré  le  café  au  clair  , on  jette  de  l’eau  fur  le  marc 
qu’on  agite  , & auquel  on  fait  feulement  jeter  un  bouillon.  On  lailfe  repofer  , 
on  tire  au  clair  cette  fécondé  teinture , & on  y ajoute  une  dofe  de  café  propor- 
tionnée ; car  cette  liqueur  a encore  un  degré  de  force  déterminé , qu’on  peut 
augmenter  ou  diminuer  fuivant  l’intention  du  médecin.  Il  parait  évident  que 
le  café  n’agit  fur  nos  organes  qu’en  raifon  des  moyens  qu’on  a employés  poue 
en  tirer  la  teinture  ; & quoique  la  méthode  que  j’ai  indiquée  foit  fimplc  & facile , 
comme  je  ne  l’ai  établie  que  d’après  une  longue  expérience , je  me  crois  fuffi- 
fammentautorifé  à conclure  que  les  moyens  que  j’ai  indiqués  pour  obtenir  la 
teinture  de  cette  fubftance,  font  les  plus  propres  à remplir  les  vues  des  méde- 
cins , & que  la  méthode  dont  je  me  fers  doit  être  adoptée  de  préférence  à toutes 
celles  qui  font  plutôt  le  fruit  d’une  imagination  capricieufc , ou  du  plaifir  de 
la  nouveauté  , que  fondées  fur  des  principes  folides  & raifonnés.  Il  ell  vrai  que 
toutes  ces  productions  éphémères  ont  ciTuyé  le  même  fort  qu’éprouveront  tou- 
jours celles  qui  feront  enfantées  par  la  cupidité  ou  la  charlatancrie  ; c’cft-à-dire , 
qu’elles  feront  toujours  prefqu’aufli-  tôt  détruites  que  conques , & qu’elles  ne 
produiront  jamais  que  l’erreur  du  moment. 

En  effet,  il  n’cft  pas  plus  qucflion  aujourd’hui  de  Y huile  effentielle  du  café  tout 
apprêté , qui  a fervi  à alimenter  nos  feuilles  périodiques , que  des  tablettes  de 
cafi  y Si  du  café  à la  grecque  , qui  a cependant  fait  pendant  fix  mois  la  folie  & 
l’amufcment  de  nos  petites  - maitreifes  de  Paris. 

De  la  teinture  du  thé. 

Les  Chinois , dont  la  plupart  des  Européens  ont  adopté  la  méthode , ver- 
fent  de  l’eau  bouillante  fur  les  feuilles  du  thé  qu’on  a préalablement  rnifes 
dans  un  vaillbau  appellé  tayere  : ils  en  tirent  la  teinture  , & ils  la  boivent  toute 
chaude.  Le  plus  fouvent,  en  buvant  la  teinture,  ils  tiennent  dans  la  bouche 
un  morceau  de  fucre  blanc  ou  candi  ( ce  que  font  rarement  les  [aponois  ) ; 
enfuite  ils  verfent  une  fécondé  fois  de  l’eau  fur  le  même  thé  ; ils  en  tirent 
une  nouvelle  teinture  qui  cil  plus  faible  que  la  première , & ils  jettent  les 
feuilles.  D’autres , & plus  particuliérement  les  Japonois , font  réduire  leur  thé 
en  poudre  très  - fine , parle  moyen  d’une  meule  du  plus  bel  orphyre  : ils 
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mettent  avec  de  petites  cuillers  cette  poudre  verte , & qui  a une  bonne  odeur , 
dans  leurs  tafles  ; ils  verfent  de  l’eau  bouillante  deiTus  ; ils  agitent  enfuite 
cette  poudre  avec  de  petits  rofeaux , julqu’à  ce  qu’il  s’élève  de  l’ccume,  & 
dans  cet  état  ils  boivent  cette  liqueur. 

II  y a une  autre  méthode  de  tirer  la  teinture  du  thé , qui  eft  encore  fort 
en  ufage.  Les  particuliers,  comme  les  marchands  de  liqueurs,  jettent  les 
feuilles  de  thé  dans  l’eau  chaude  ; ils  font  boullir  ces  feuilles  pendant  quel- 
ques minutes , & ils  verfent  de  l’eau  froide  dclfus , à l’etfet  de  précipiter  ces 
feuilles  au  fond  du  vailfèau.  Comme  j’ai  remarqué  que  ces  différentes  mé- 
thodes de  tirer  la  teinture  du  thé , occafionnaicnt  l’évaporation  de  la  majeure 
partie  des  fels  volatils  odorans  qui  réfident  dans  ces  feuilles , & que  c’eft  de 
ce  principe  aromatique  que  dépendent  les  propriétés  qui  ont  été  attribuées  à 
cette  teinture  ; d’après  ces  obfervations , j’ai  cru  ' de  voir  indiquer  la  mani- 
pulation qui  m’a  d’autant  mieux  réulfi  , que  par  fon  moyen  l’on  évite  les  in- 
convéniens  qui  réfultent  des  autres  méthodes.  Celle-ci  confifte  à jeter  les  feuil- 
les de  thé  dans  un  vailfeau  qui  ne  doit  être  deftiné  qu’à  cet  ufage  , & qu’on 
remplit  d’eau  froide.  Lorfque  le  vailfeau  eft  bien  couvert,  on  fait  chauffer 
jufqu’a  un  degré  de  chaleur  au-dclTous  de  l’eau  bouillante  ; & quand  on  re- 
marque qu’il  s’eft  formé  une  cfpccc  d’écume  blanche  fur  la  fuperficie  de  la 
liqueur , on  l’éloigne  un  peu  du  feu , & l’on  y jette  une  pincée  de  fucre  en 
poudre  pour  chaque  talfe  de  thé.  Lorfque  les  feuilles  font  précipitées  au  fond 
du  vailleau  , l’on  verfe  par  inclinaifon , & l’on  remarque  que  la  teinture 
eft  d’autant  plus  pénétrante  qu’elle  fc  trouve  chargée  d’une  plus  grande  quan- 
tité de  fels  odorans,  & qu’elle  eft  encore  onélueufè,  parce  que  le  fucre  en 
poudre , qu’on  a jeté  fur  la  partie  mucilagineufe  qui  s’eft  manifeftée  fous 
la  forme  d’écume  blanche  , a non-feulement  empêché  la  coagulation  du  prin- 
cipe gommeux  du  thé  , mais  a encore  fervi  merveillcufcmcnt  à l’étendre  plus 
uniformément  dans  la  liqueur. 

Les  mêmes  feuilles  de  thé , étant  confervées  avec  foin  dans  le  fond  du  même 
vailfeau , donneront  encore  , dans  l’efpace  de  vingt-quatre  heures , une  féconde 
teinture  qu’on  trouvera  auffi  agréable  que  la  première  qu’on  aurait  obtenue  par 
toute  autre  méthode  que  celle  - ci.  Cette  opération  peut  également  s’exécuter 
dans  les  cafés  ; mais  comme  la  célérité  du  fervice  public  exige  que  le  thé  foit 
toujours  chaud , & que  le  degré  de  chaleur  dans  lequel  on  eft  obligé  de  l’entre- 
tenir occafionne  néceilairement  l’évaporation  des  fels  odorans  de  cette  teinture , 
on  évite  cet  inconvénient  en  obfervant  ce  qui  fuit. 

Ayez  deux  vailfeaux  uniquement  deftinés  à cet  ufage  ; jetez  dans  l’un  d’eux 
une  affez  grande  quantité  de  feuilles  de  thé  pour  en  tirer  une  double  teinture 
fuivant  notre  méthode , & vous  éloignerez  tout  - à - fait  le  vailfeau  du  feu  , en 
obfervant  de  le  tenir  bien  bouché.  Ayez  un  autre  vailfeau  rempli  d’eau  lim- 
pide , que  vous  entretiendrez  toujours  à peu  prés  dans  le  degré  de  chaleur 
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de  l’eau  bouillante  , & que  vous  mêlerez,  Cn  proportion  du  befoin  , avec  une 
quantité  fuffifante  de  votre  teinture  de  thé  ; & quand  celle  - ci  commencera  à 
s’épuifer  , vous  répéterez  la  même  opération  dans  votre  fécond  vaiifeau  ; Sc 
lorfque  la  teinture  du  premier  fera  totalement  épuifée  , vous  jetcrcz  les  feuilles 
& le  remplirez  d’eau  froide,  en  y ajoutant  la  même  quantité  de  feuilles  de  thé. 
Vous  approcherez  le  vaiifeau  du  feu,  ferez  échauffer,  entretiendrez  la  liqueur 
pendant  dix  minutes  à un  degré  de  chaleur  au-deifous  de  l’eau  bouillante: 
vous  tiendrez  le  vaiifeau  éloigné  du  feu  , comme  il  a été  dit;  & lorfque  cette 
fécondé  teinture  fera  confbmmée  , vous  jetcrcz  les  feuilles  comme  inutiles. 

Au  moyen  de  cette  exactitude , on  obtient  un  thé  fait  convenablement , qui 
eft  falutaire , agréable  au  public , & qu’on  eft  toujours  en  état  de  fervir  promp- 
tement. 

Depuis  l’année  i6$6  jufqu’cn  i6fO , que  l’ufage  du  café  s’eft  introduit  à 
Paris , on  s’affemblait  chez  les  diffillateurs  marchands  de  liqueurs , pour  y pren- 
dre du  thé  , comme  on  s’y  raifemble  aujourd’hui  pour  le  café  , & l’on  y fervait 
également  le  thé  dans  des  talfes  de  porcelaine.  On  a continué  l’ufage  de  cette 
boilfon  avec  la  feule  addition  du  fucrc , jufqu’aux  premières  années  de  ce  ficelé , 
qu’on  a commencé  à faire  ufage  de  la  liqueur  appellée  bavaroife , parce  que  q’a 
été,  dit  - on, un  médecin  Bavarois  qui  en  a introduit l’ufàge : d’autres  difent 
que  ce  furent  les  trois  princes  Bavarois , dans  le  voyage  que  ces  princes  firent 
en  France  environ  à cette  époque.  Cette  aifertion  paraît  d’autant  plus  proba- 
ble, que  nous  fommes  affinés  que  ces  princes  allaient  fréquemment  au  café  de 
feu  M.  Procope , où  ils  prenaient  du  thé,  dans  lequel  ils  firent  fubftitucr  le 
firop  de  capillaire  au  fucre , & ils  fe  faiiàient  fervir  cette  liqueur  dans  des  caraffcs 
de  cryftal.  Il  n’en  fallut  pas  davantage  pour  accréditer  cette  méthode.  Au  fur- 
plus,  que  l’étymologie  du  mot  bavaroife  ait  telle  ou  telle  autre  origine,  il  n’en 
eft  pas  moins  évident  que  ce  n’a  été  qu’à  cette  époque  qu’on  a commencé  à fer- 
vir le  thé  dans  des  caraifes  , & qu’on  lui  a donné  le  nom  de  bavaroifes  > de  forte 
que  tout  le  thé  qui  feconfomme  actuellement  dans  les  cafés  , ncs'adminiftre 
plus  que  fous  la  dénomination  de  bavaroifes  , qui  font  de  deux  cfpeces  ; favoir , 
l’une  à l’eau , & l’autre  au  lait.  Les  bavaroifes  à l’eau  font  compofécs  avec  le  thé 
qui  doit  être  fait  fuivant  la  méthode  que  nous  avons  indiquée.  O11  avait  d’abord 
tait  entrer  le  firop  de  capillaire  dans  cette  liqueur  ; mais  comme  on  a remarqué 
que  le  capillaire  abforbait  en  partie  l’odeur  & la  faveur  agréables  du  thé  , on 
lui  a fubftitué  le  fucre  clarifié  & cuit  à conliftance  de  firop  ; de  forte  qu’on  ne 
fait  actuellement  ufage  du  firop  de  capillaire  que  dans  le  cas  où  le  médecin 
l’aurait  ordonné. 

Les  bavaroifes  au  lait  font  composes  avec  la  moitié , ou  un  tiers  au  total , de 
notre  teinture  de  thé,  avec  le  lait  qu’on  a préalablement  fait  bouillir  ; & lort 
qu’on  a deflein  de  communiquer  des  vertus  plus  médicamcntcufes  aux  bava- 
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roii'es  , on  y fait  entrer  la  crème  douce  en  place  de  lait , ou  bien  le  lait  d’aman- 
des douces,  ainlï  que  l’eau  de  Heurs  d’orange.  Dans  d’autres  cas , on  peut  fubfa 
titucrau  iirop  ordinaire  celui  de  capillaire, ainfi  que  ceux  de  la  cannelle,  de 
la  vanille,  des  feuilles  & étamines  de  fleurs  d’orange,  ou  bien  encore  quel- 
ques gouttes  de  notre  teinture  éthérée  d’ambre , le  tout  fuivant  le  défit  du 
médecin. 

Fabrication  du  chocolat. 

Ce  font  les  Efpagnols  qui  ont  été  les  premiers  fabricans  de  chocolat  en 
Europe , & l’ufagc  d’en  préparer  la  boilfon  a été  introduit  dans  la  capitale  de  la 
France, en  l’année  i6fO,parles  diftillateurs-marchands  de  liqueurs. 

Quoique  cette  boilfon  n’ait  pas  été  accueillie  d’abord  auifi  favorablement 
que  l’avaient  été  celles  du  café  & des  liqueurs  rafraichiflantes , ce  nouveau 
genre  de  commerce  & d’induftrie  ne  fut  néanmoins  pas  long-tems  entre  les 
mains  des  ces  artilles , fans  être  porté  au  même  degré  d’améiioration  & de 
perfedion , que  les  autres  articles  dont  ils  avaient  également  été  les  auteurs  ; 
de  forte  que  nos  fabriques  de  chocolat  ne  tardèrent  pas  à obtenir  la  pré- 
pondérance fur  celles  des  Efpagnols. 

Les  travaux  de  nos  diftillateurs  furent  couronnés  par  un  privilège  ex- 
clufif , qui  leur  attribuait  ipécialeincnt  la  fabrication  du  chocolat  ; mais  cette 
communauté  n’a  joui  de  ce  privilège  qu’en  apparence , attendu  que  nos  mar- 
chands , les  épiciers , les  apothicaires , s’arrogèrent  auifi  le  même  droit , fous 
le  fpécieux  prétexte  de  procurer  l’abondance  dans  la  capitale.  Cette  poflef- 
fion  furtive  & elandeftine  eut  lieu  jufqu’en  17^0,  que  ces  derniers  obtin- 
rent enfin  la  permiflîon  de  fabriquer  le  chocolat  concuremmcnt  avec  ceux 
qui  en  avaient  été  les  premiers  auteurs.  Je  fupprime  toute  réflexiqn,  pour 
reprendre  mon  fujet,  qui  cft  plus  intéreflànt. 

Comme  les  ouvriers  Efpagnols  broyaient  la  pâte  du  chocolat  en  fe  met- 
tant à genoux  devant  leurs  pierres , ceux  de  nos  artifaus  qui  s’étaient  det 
tinés  à ce  nouveau  genre  de  travail , avaient  également  adopté  cette  mé- 
thode,qu’ils  ont  fuivie  jufqu’en  1732,  fans  qu’aucun  d’eux  fe  fût  apperqu 
jufqu’alors  , que  par  une  attitude  auifi  gênante  ils  perdaient  non- feulement 
plus  que  la  moitié  de  leurs  forces , mais  qu’elle  leur  faifait  auifi  ployer  le 
corps  en  deux , de  maniéré  que  ces  malheureux  artifaus  ne  pouvaient  fup- 
porter  long-tems  un  genre  de  travail  aufli  violent. 

L’humanité  fouflfrante  me  fit  naître  l’idée  de  la  conftrudlion  de  la  table  à 
broyer  le  chocolat,  dont  M.  Demachy  a donné  une  ample  defeription.  Quoi- 
que l’invention  de  cette  table  ne  foit  pas  du  nombre  de  ces  découvertes  dont 
ou  puiife  tirer  vanité , & qui  méritent  une  attention  & des  éloges  particu- 
liers, cependant  cet  uilenûle  me  procure  encore  aujourd’hui  la  douce  fatis- 
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fàélion  de  voir  les  mêmes  ouvriers  vieillir  dans  leur  état , fans  éprouver  d’au- 
très  infirmités  que  celles  qui  font  inléparables  de  la  vieillelfe. 

Il  y a des  artiftcs  qui  appellent  chocolat  de  famé , celui  dans  lequel  on 
fait  feulement  entrer  le  fucre , fans  addition  d’aucune  efpece  d’aromates.  D’au- 
tres appellent  également  chocolat  de  famé,  celui  dans  lequel  on  fait  entrer 
le  fucre  & la  cannelle.  Je  ne  fais  pas  fi  çes  deux  efpeces  conviennent  mieux 
à quelque  conftitution  particulière  ; mais  j’obfcrverai  que  , fi  l’on  fait  atten- 
tion à ce  qui  a été  dit  des  principes  conflitutifs  du  cacao , & aux  propriétés 
qui  ont  été  attribuées  aux  trois  différentes  cfpeces  d’aromates  que  les  plus 
célébrés  médecins  ont  eftimé  être  les  plus  convenables  pour  communiquer 
au  chocolat  la  falubrité  dont  cette  liqueur  efl  fufceptiblc,  on  concevra  aifé- 
ment  alors  que  le  chocolat  de  famé  le  plus  agréable,  & qui  peut  généralement 
mieux  convenir  à tous  les  tc-mpéramens,  elf , fans  contredit , celui  dans  la  com- 
pofition  duquel  on  fait  entrer  une  quantité  proportionnelle  de  ces  aromates. 

Si  l’expérience  que  j’ai  acquifc  me  fournit  la  preuve  que  les  argumens 
les  plus  convaincans  ne  font  pas  toujours  fuffifans  pour  détruire  des  préju- 
gés fondés  fur  de  faux  principes , & confacrés  par  l’habitude , ceux  dont  il 
s’agit  ici , me  paraiifent  d’autant  plus  difficiles  à détruire , qu’indcpenJam- 
ment  de  l’obftination  & de  l’entêtement  de  nos  vaporeux , ces  préjugés  font 
encore  journellement  accrédités , foit  par  la  cupidité  des  marchands  ou  fa- 
bricans  de  chocolat , foit  auffi  par  une  économie  mal  entendue  de  la  part 
de  ceux  qui  font  ufage  de  cette  boiifon , ou  foit  encore  par  l’ignorance  de 
quelques-uns  de  ceux  qui  veulent  être  médecins,  & qui  en  ordonnent  l’ufage 
inconfidérément  : or,  comme  je  n’ai  jamais  débité  d’autre  efpece  de  chocolat 
en  liqueur  que  celui  dans  lequel  j’avais  fait  entrer  ce?  différentes  efpeces 
d’aromates,  je  ne  crains  point  d’être  démenti,  en  admant  que  l’expérience 
m’a  démontré  que  l’ulàge  de  ce  chocolat  a toujours  produit  tous  les  bons 
effets  que  les  médecins  pouvaient  en  attendre;  & s’il  arrivait  par  hafard 
qu’il  ne  convint  pas  à quelque  tempérament  particulier , je  ne  vois  pas 
comment  toute  autre  compolition  plus  économique  pourrait  lui  être  plus 
favorable. 

Patrons  maintenant  à la  manipulation  qui  m’a  toujours  paru  la  mieux  rai- 
fonnée , & la  plus  propre  à remplir  efficacement  les  intentions  des  médecins. 

i «.  Lorfqu'oii  aura  fait  choix  du  cacao  ,on  le  jetera  dans  un  crible  dont 
les  mailles  ne  foient  pas  aflcz  larges  pour  laifTer  pafTer  les  amandes  au  tra- 
vers : cette  première  opération  confifte  à diftraire  toutes  les  amandes  en- 
tières de  la  pouifiere,  des  pierres,  des  particules  d’amandes  qui  fcfont  bri- 
fées , & de  féparer  celles  qui  font  collées  enfemble  ; après  quoi  vous  van- 
nerez tout  ce  qui  aura  pallé  au  travers  du  crible,  à l’effet  d’en  expulfer  toute 
la  pouifiere  & les  petits  cailloux  qui  font  partie  de  ce  mélange  ; vous  éteiv. 
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drez  fur  une  table  ce  qui  fera  relié  dans  le  vau  ; vous  feparcrez  avec  la 
main  toutes  les  parties  de  cacao  qui  feront  bonnes , & vous  rejeterez  le 
furplus  comme  inutile. 

2°.  Mettez  une  large  poêle  de  fer  fur  un  fourneau  qui  foit  difpofè  de 
maniéré  à donner  une  chaleur  ardente  j lorfque  cette  poele  fera  échautfée 
au  point  que  le  fond  foit  prclque  totalement  rouge,  jetez -y  environ  quatre 
pouces  d’epaiffeur  de  votre  cacao  trié  , remuez  avec  une  longue  fpatulc  de 
bois,  & de  manière  à faire  rouler  toutes  les  amandes  les  unes  fur  les 
autres,  afin  qu’elles  fe  grillent  également,  & que  ce  mouvement  s’exécute 
fans  que  la  lpatule  quitte  le  fond  de  la  poêle  ; car  fi  cela  était  autrement , 
on  écrafcrait  des  amandes,  qui  fe  brûleraient  au  lieu  de  fe  griller:  entre- 
tenez le  feu  de  maniéré  qu’il  produite  toujours  le  plus  grand  degré  de 
chaleur  polfible , jufqu  a ce  que  l’ccorce  ligneufe  de  ces  amandes  ait  ac- 
quis une  couleur  brune  tirant  un  peu  fur  le  noir;  jetez  & étalez -les  dans 
un  van,  que  vous  aurez  préalablement  placé  dans  un  air  libre;  remettez 
la  poêle  fur  le  feu , & continuez  l’opération  avec  la  même  célérité  , jufi 
qu’à  ce  que  la  totalité  de  votre  cacao  foit  grillée  : fi -tôt  que  vous  aurez 
jeté  la  fécondé  poele  dans  le  van,  & pendant  que  la  troifieme  fera  fur  le 
feu,  faites  vanner  fortement  les  deux  premières tant  à l'effet  d’en  expul- 
fer  la  fumée  & toute  la  pouflîerc  qui  s’cll  détachée  des  écorces,  qu’à  deifein 
de  refroidir  plus  promptement  les  amandes  par  le  contacl  extérieur  de  l’air  ; 
& lorfque  la  totalité  de  votre  cacao  fera  grillée , que  la  poele  fera  plus  qu’à 
moitié  refroidie,  faites  griller  très  - lentement  & à un  degré  de  chaleur 
très  - modéré  toutes  les  particules  d’amandes  que  vous  aviez  triées  & mifes 
en  réferve  ;&  quand  ces  particules  auront  acquis  une  couleur  jaunâtre  , jetez- 
lcs  fur  une  table,  triez  encore  avec  la  main  ,&  rejetez  toutes  celles  qui  feront 
refiées  blanchâtres  , attendu  que  cette  couleur  efi  un  figue  certain  que  ces  par- 
ties d’amandes  font  gâtées. 

3°.  Vingt-quatre  heures  après  avoir  grillé  votre  cacao , mettez  ces  amandes 
par  petites  parties  à la  fois  fur  une  grande  feuille  de  papier  étendue  fur  une 
table  de  bois , à l’effet  de  les  écrafer  très-légéremcnt  avec  un  rouleau  de  buis , & 
feulement  à deffein  d’en  détacher  les  écorces.  Comme  il  y a toujours  quelques 
amandes  qui  s’échappent  du  rouleau , ou  dont  l’écorce  efi  plus  fortement  adhé- 
rente, pallcz  le  tout  au  travers  d’un  crible  deftiné  à cet  ul'age,  & remettez 
fur  le  papier , ou  bien  détachez  avec  les  doigts  toutes  les  écorces  qui  n’au- 
raient pas  été  brifées.  Quand  tout  votre  cacao  aura  été  pafl'é  au  travers  du 
crible , vous  le  vannerez  comme  on  vanne  le  bled , Si  le  nettoierez  fi  bien 
qu’il  n’y  relie  aucune  partie  d’écorce  , ni  petite  pierre  , ni  chicot  de  bois. 

4°.  Votre  cacao  étant  ainfi  difpofé,  vous  le  réduirez  grofliércment  en  pâte, 
& comme  il  fuit. 
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Ayez  un  mortier  de  fonte  de  la  même  matière  que  les  cloches  ; car  celle 
de  fer  étant  échauffée , communiquerait  un  goût  à la  pâte  : & que  ce  mortier 
fbit  afTez  grand  pour  piler  aifément  cinq  à fix  livres  de  cacao  à la  fois:  vous 
échaufferez  ce  mortier , ainfi  que  fou  pilon  de  fer , en  le  rempliffant  à moitié 
de  charbon  ardent  ; pefez  enfuite , & mettez  cinq  livres  du  cacao  qui  a été 
préparé  dans  votre  pocle  de  fer  ; faites-le  chauffer  à un  degré  de  chaleur  très- 
modéré;  car  fi  le  feu  était  vif,  l’huile  végétale  contracterait  un  goût  de 
rance  ou  de  brûlé  : remuez  fans  difeontinuer  avec  une  fpatule  de  bois , fi 
bien  que  la  chaleur  puiffe  fe  diftribuer  également  dans  toutes  les  parties  de 
cacao  ; & lorfqu’après  eu  avoir  pris  une  poignée  dans  la  main , & qu’en  le 
ferrant  un  peu.,  vous  éprouverez  un  degré  de  chaleur  qui  fbit  néanmoins  en- 
core fupportable,  jetez  promptement  le  cacao  dans  le  mortier  qui  a été  préparé  ; 
& pendant  qu’on  réduira  cette  portion  en  pâte  , pefez  quatre  livres  & demie  du 
même  cacao , que  vous  ferez  chauffer  comme  il  a été  dit.  Quand  la  première 
partie  aura  été  bien  pilée  , vous  la  mettrez  fur  une  feuille  de  papier  blanc  , fous 
laquelle  on  aura  préalablement  mis  une  feuille  de  gros  papier  jaune:  jetez  la 
fécondé  partie  dans  le  mortier , & pefez  également  quatre  autres  livres  & 
demie  de  cacao , que  vous  ferez  chauffer , en  fuivant  toujours  la  même  mé- 
thode ; & quand  ces  trois  parties  auront  été  réduites  eh  pâte , vous  en  for- 
merez un  pain  du  poids  de  quatorze  livres , qui  cft  tout  ce  qu’un  ouvrier 
peut  broyer  dans  là  journée;  recommencez  en  fuivant  toujours  le  même 
ordre,  jufqu’à  ce  que  toute  cette  opération  foit  finie. 

A l’égard  des  portions  de  cacao  qui  ont  été  triées  & mifes  en  réferve , qu’on 
appelle  ordinairement  caffons , après  les  avoir  réduites  en  pâte , vous  en  for- 
merez des  pains  ieparés , ou  bien  vous  les  diviferez  en  autant  de  parties  que 
de  patns  de  cacao , dans  lcfqucls  vous  les  ferez  entrer. 

Lesartiltcs  plus  délicats  vendent  ces  caffons  à d’autres  petits  fabricans  de 
chocolat , ou  bien  ils  les  font  entrer  dans  le  chocolat  qui  cil  d’une  qualité  in- 
férieure. 

Remarques  fur  la  préparation  du  cacao. 

Si  l’on  expofait  le  cacao  à l'action  du  feu  avant  d’être  nettoyé  & avant 
d’en  avoir  leparé  toutes  les  amandes  caffécs , il  arriverait  non-feulement  que 
ces  parties  d’amandes  feraient  trop  brûlées , mais  encore  que  les  différentes 
immondices,  dont  les  cacaos  font  toujours  chargés,  fe  trouvant  plus  déve- 
loppées par  l’ardeur  du  feu , auraient  également  la  faculté  de  communiquer 
une  faveur  terreufe  & déragréablc  aux  amandes  qui  feraient  faines  & entières. 

Si  le  degré  de  chaleur  qu’on  emploierait  à l’effet  de  griller  le  cacao , était 
moins  violent  & moins  foutenu  que  celui  dont  il  a été  parlé  ci-deffus  , il 
arriverait  alors  que  les  particules  du  feu  tranlporteraient  d’abord  le  principe 
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huileux  le  plus  délié  du  cacao , de  la  circonférence  au  centre  de  ces  aman- 
des,  & que  par  la  même  continuité  d’adion  il  réfulterait  nécclfairemcnt  la 
réadion  que  les  particules  de  feu  auraient  également  la  faculté  de  produire  ; 
de  forte  que  le  principe  huileux  du  cacao  étant  contraint  de  refluer  du  centre 
vers  la  circonférence  de  ces  amandes , lefquclles  fe  trouveraient  expofées  à 
l’ardeur  immédiate  du  feu  , il  fe  décompoferait  & contraderait  -un  goût  de 
brûlé  i de  maniéré  que  la  pâte  du  chocolat  qui  réfulterait  de  ces  amandes, 
dont  une  des  parties  les  plus  eflentielles  aurait  été  dénaturée,  retrouverait 
dépourvue  de  toutes  les  propriétés  qui  ont  été  attribuées  à la  liqueur  du 
chocolat. 

Or , comme  l’opération  du  grillage  devrait  être  finie  avant  que  les  parties 
intégrantes  du  feu  eulfent  pénétré  jufques  dans  l’intérieur  du  cacao,  on  con- 
cevra ailément  combien  il  cil  important  que  ces  amandes  ne  foient  pas  ex- 
pofées  trop  long-tcms  à l’adion  du  feu}  & fi  nos  artiftes  veulent  bien  fe 
donner  la  peine  d’obferver  plus  foigneufement  & plus  attentivement  les  dif- 
férons effets  qui  réfultent  de  cette  opération , ils  eftimeront  infailliblement 
que  cette  partie  de  leur  art  elt  afTcz  intérellànte  pour  mériter  plus  particu- 
liérement leur  attention,  & ils  concluront  avec  nous,  que  l’exécution  de 
cette  opération , -qui  ne  peut  tendre  à d’autre  objet  qu’à  celui  de  détacher 
les  écorces  de  ces  amandes  , que  cette  opération  , dis-je  , doit  néccfTairemcnt 
s’exécuter  avec  toute  la  célérité  pofîible  , & de  manière  que  les  principes  cont 
titutifs  du  cacao  foient  confervés  dans  toute  leur  intégrité. 

Nous  obfcrvons  encore  que,  fi  l’on  négligeait  d’étendre  & de  vanner  for- 
tement les  amandes  du  cacao  , fi-tôt  qu’elles  ont  été  grillées,  l’odeur  de  la 
fumée  qui  s’exhale  de  ces  écorces  nouvellement  rôties , (è  répercuterait  in- 
failliblement dans  l’intérieur  des  amandes,  & que  cette  fumée  leur  commu- 
niquerait une  faveur  défagréable  : ce  qui  arriverait  encore  fi  on  les  écrafait 
avant  qu’elles  fuflent  totalement  refroidies  & expofées,  au  moins  pendant 
vingt-quatre  heures  après  le  grillage , à un  air  libre. 

On  doit  obferver  auflî  qu’il  ferait  beaucoup  mieux  que  les  amandes  du 
cacao  fulfcnt  nettoyées  & mondées  de  leurs  écorces  en  les  écalant  l’une  après 
l’autre  avec  les  doigts;  car,  quelque  précaution  qu’on  prenne  en  les  écra- 
fant  avec  le  rouleau  de  buis  , il  en  réfulte  toujours  l’inévitable  inconvénient 
que  les  particules  terreufes  qui  font  adhérentes  aux  écorces  du  cacao , fe 
détachent  & fe  mêlent  avec  les  particules  d’amandes , les  noircilfent  & ab- 
forbent  une  partie  de  la  faveur  naturelle  du  cacao. 

Enfin , tout  votre  cacao  ayant  été  réduit  en  pâte  & en  pains , comme  il  a été 
dit , vous  préparerez  le  chocolat  de  la  manière  fuivante , & conformément  aux 
différentes  dofes  qui  font  preferites  ci -après. 

1 On  met  le  foir  fur  la  pierre  un  des  pains  de  cacao  dont  il  a été  fait 
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mention  , ainfi  que  le  cylindre  à broyer  le  chocolat  ; on  met  fous  cette  pierre 
deux  terrines  remplies  de  charbons  ardens , & fuffilàmment  couvertes  de  cen- 
dres chaudes,  afin  que  la  chaleur  Toit  douce,  & dure  allez  long-tems  pour 
entretenir  la  pierre  chaude  & amollir  la  pâte  du  cacao  : ou  couvre  enfiiite 
cette  pierre  avec  de  grandes  feuilles  de  papier  blanc  , qu’on  mec  d’abord  fur 
la  pâte , & qu’on  recouvre  avec  un  large  morceau  de  toile. 

2e.  Le  lendemain  matin  on  enleve  le  pain  de  cacao , dont  il  fe  trouve  en- 
viron la  moitié  ramollie } on  le  met  fur  une  petite  pierre  carrée , deftinée  à cet 
effet , & on  l’entretient  modérément  chaude  , en  mettant  du  feu  deifous  : au 
défaut  de  cette  pierre , on  met  ce  cacao  dans  une  poele  ; on  conferve  envi- 
ron deux  livres  de  cette  pâte  fur  la  pierre  à broyer  , qu’on  entretient  dans  un 
degré  de  chaleur  très-doux  ; on  broie  avec  le  cylindre  d’acier  tourné  & poli. 
Quand  cette  partie  a été  broyée , on  la  raffemble  fur  le  devant  de  la  pierre  ; 
on  la  broie  une  fécondé  fois , jufqu’à  ce  qu’en  roulant  on  n’apperçoive  plus 
aucune  des  traînées  que  les  molécules  de  cacao  non  broyé  lailfent  fur  la  pierre. 
Lorfque  cette  partie  a été  fuffilàmment  broyée , on  l’cnleve , on  la  met  dans 
une  grande  poêle  qu’on  place  fur  un  feu  doux , afin  d’entretenir  la  pâte  liquide  ; 
puis  on  remet  fur  la  pierre  la  même  quantité  de  pâte  ; on  broie  comme  il  a 
été  dit,  & on  continue  ainfi  de  fuite,  jufqu’à  ce  que  tout  le  pain  de  cacao 
fbit  broyé.  Quand  eette  opération  eft  finie,  afin  d’entretenir  le  cylindre  fuf- 
fifamment  chaud , on  le  laide  fur  la  pierre , qu’on  couvre  comme  ci-devant  > on 
augmente  le  feu  qui  était  delTous , de  forte  que  cette  pierre  foit  échauffée  de 
deux  ou  trois  degrés  au-deflous  de  la  chaleur  qu’elle  avait  lorlqu’on  a broyé 
le  cacao  feul.  On  augmente  également  le  feu  qui  était  fous  la  poêle  qui  con- 
tient Ta  pâte  broyée , dans  laquelle  on  fait  entrer , à deux  ou  trois  reprifes , 
neuf  livres  de  fucre  groilïérement  réduit  en  poudre  : on  remue  ce  mélange 
avec  une  fpatule  de  bois , jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  bien  incorporé  avec 
le  cacao  ; on  couvre  cette  pâte  avec  de  grand  papier  blanc , & l’on  met  un 
feu  très-doux  fous  la  poêle , afin  d’entretenir  la  pâte  toujours  liquide  : on  en 
met  environ  deux  livres  fur  la  pierre  à broyer,,  qu’on  entretient  toujours 
dans  le  même  degré  de  chaleur  qui  vient  d’ètre  dit  s on  broie  de  nouveau  •, 
& lorfque  ces  deux  livres  ont  été  broyées , on  les  radcmble  fur  le  devant 
de  la  pierre  pour  être  broyées  une  fécondé  fois  ; après  quoi  on  enleve  cette 
pâte , on  la  met  dans  une  poêle , & on  l’entretient  liquide.  Lorfque  la  tota- 
lité du  cacao  mêlé  avec  le  fucre  a été  fuffifamment  broyé , l’on  y fait  d’abord 
entrer  la  cannelle,  la  vanille  & l’ambre , qu’on  a réduits  en  poudre  très-fine, 
& paifés  au  tamis  de  foie  i on  remue  avec  la  fpatule , puis  on  ajoute  trois 
livres  de  fucre  en  poudre , palfé  également  au  tamis  de  foie  : on  continue 
de  remuer  ce  mélange  jufqu’à  ce  que  ces  poudres  foient  divilées  & bien 
incorporées  avec  la  pâte  : alors  on  la  partage  , encore  toute  chaude , par  petites 
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m ures  de  demi-livre,  ou  d’un  quarteron , quTon  roule  fur  une  feuille  de  papiet 
blanc,  pour  en  former  un  cylindre,  ou  on  les  met  dans  des  moules  de  fer- 
blanc  , qui  ont  la  forme  de  bifeuits  : on  agite  ces  moules  en  les  frappant  légère- 
ment fur  la  table,  julqu’à  ce  que  le  chocolat  foit  glacé  & uniformément 
étendu  ; on  le  laide  refroidir  dans  les  moules  : il  y durcit  & y acquiert  une 
conlîftance  ferme  & Iblide  : on  l’en  lèpare  facilement , foit  en  frappant  le* 
moules,  foit  en  les  prcllant  par  les  deux  bouts  en  fens  contraire.  On  enve- 
loppe ces  bifeuits  de  chocolat  dans  du  papier  h'anc , & on  les  conferve  dans 
un  endroit  fcc,  parce  qu’il  fe  moiiît  à la  furfàce  lorfqu’on  le  renferme  dan* 
un  endroit  humide. 

Le  chocolat  fe  conferve  plufîeurs  années  ; & j’ai  remarqué  que  celui  dont 
on  ne  fait  ufage  que  fix  mois  après  avoir  été  fabriqué,  était  meilleur  que 
quand  on  l’employait  avant  ce  terme. 

Remarques  fur  la  manière  de  broyer  le  cacao . 

Si  la  pierre  était  plus  que  tiede  lorfqu’on  broie  le  cacao  feul , la  pâte  fe 
noircirait,  & elle  fè  liquéfierait  de  maniéré  qu’il  échapperait  toujours  uneaifez 
grande  quantité  de  molécules  de  cacao  qui  ne  feraient  pas  bien  broyées , 
parce  que  la  trop  grande  liquidité  de  cette  pâte  fait  que  ces  molécules  gliifent 
fous  le  rouleau. 

Lorfqu’on  broie  le  cacao  avec  le  fucre , on  doit  au  contraire  entretenir 
la  pierre  dans  un  degré  de  chaleur  à ne  pouvoir  prefque  y tenir  le  dos  de  la 
main , parce  que  le  principal  objet  que  l’artifle  fe  propofe  par  cette  augmen- 
tation de  chaleur,  ne  doit  confitler  qu’à  atténuer  la  partie  huileufe  du  cacao, 
de  maniéré  à la  rendre  plus  foluble  à l’eau  , & qu’il  n’y  a pas  de  moyen  qui 
puilTe  mieux  remplir  cet  objet,  que  celui  de  la  bien  triturer  avec  le  fucre,  en 
y appliquant  le  degré  de  chaleur  qui  convient  à cette  opération. 

Le  fucre  qu’on  deftine  à entrer  dans  la  compofition  du  chocolat , doit  être 
blanc,  fcc,  & fans  odeur;  on  pile  , & on  patfe  au  travers  d’un  tamis  de 
crin  celui  qui  'doit  être  broyé  avec  le  cacao  , & l’on  palfe  au  tambour  de  foie 
celui  qu’on  y fait  entrer  fîmplemcnt  à dcifein  de  dellccher  la  pâte , & de  la 
rendre  plus  folidc. 

On  coupe  la  vanille  par  petits  morceaux;  oncatfe  également  la  cannelle  j 
on  pile  le  tout  enfemble,  & on  palfe  fouvent  à travers  le  tambour  de  foie, 
parce  que  les  parties  les  plus  fines  s’évaporeraient  en  pure  perte.  Quand  ou 
a tâmife  environ  les  trois  quarts  de  cette  pondre , on  pile  l’ambre  gris  avec 
ce  qui  refte;  & torique  l’opération  elf  finie,  on  agite  doucement  cette  poudre 
avec  une  cuiller  d'argent , afin  que  ces  trois  ditférentes  efpeces  d’aromates 
fuient  plus  uniformément  mêlées  enfemble.  Quand  on  a fait  piler  à la  fois 
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une  quantité  de  ces  aromates  pour  plufieurs  journées  , on  partage  ces  pou- 
dres par  égale  portion  ; car  la  fécherciTe  &.  les  particules  qui  fe  font  évaporées 
en  pilant  ces  fubftances,  font  qu’on  ne  retrouve  plus  le  même  poids. 

Si  l’on  négligeait  de  verfer  de  tems  à autre  un  peu  d’eau  fur  la  cannelle  quand 
on  la  pile  feule , la  féchcrelfe  de  cette  écorce  en  ferait  évaporer  une  .partie 
confidérablc. 

Le  choix  du  tambour  qui  fert  à palfer  ces  poudres , n’eft  point  indifférent; 
car  fi  la  foie  en  cil  trop  lâche , elle  laiffc  patfer  des  molécules  qui  ne  font 
pas  affez  fines , & qui  fe  dépofeut  dans  le  fond  de  la  liqueur  du  chocolat. 

Si  au  contraire  cette  foie  était  trop  ferrée , la  poudre  aromatique  pafferait 
difficilement  au  travers. 

Si  on  broyait  encore  la  pâte  du  chocolat,  après  y avoir  fait  entrer  les  pou- 
dres aromatiques  & le  fucre  pâlie  au  tambour  de  foie , on  aurait  non-feule- 
ment beaucoup  plus  de  peine  à partager  la  pâte  par  petites  portions , mais 
il  arriverait  que  la  chaleur  de  la  pierre,  le  mouvement  & la  preffion  du  cylindre 
occafionneraicnt  encore  l’évaporation  d’une  partie  affez  confidérable  du  prin- 
cipe volatil  de  cesdifférens  aromates  :ninfi  j’eftime  qu’il  vaut  beaucoup  mieux 
faire  le  mélange  de  ces  poudres  dans  la  poêle , en  remuant  avec  la  ipatule  de 
bois , comme  il  a été  dit. 

Après  avoir  érabli  tous  les  procédés  qui  doivent  accompagner  la  fabrica- 
tion du  chocolat,  nous  pafferons  aux  différentes  compofitions  qu’on  en  peut 
faire , tant  par  rapport  aux  qualités  des  cacaos , que  par  rapport  aux  différentes 
quantités  d’aromates  qu’on  peut  y faire  entrer.  Comme  il  ne  fera  queftion 
que  des  premières  qualités  de  ceux-ci,  on  fe  rappellera  ce  qui  a été  dit  con- 
cernant la  vanille. 

Nous  donnerons  suffi  les  produits  nets  du  cacao  , & nous  établirons  fur 
toutes  les  fubftances  qui  doivent  former  ces  différens  compofés  , des  prix 
communs  , auxquels  nous  joindrons  les  frais  de  fabrique  ; de  forte  que , par 
le  moyen  de  ces  calculs,  qui  feront  aufliexaéb  qu’il  fera  poffible  de  les  faire, 
le  public  fera  à portée  d’ettimer  la  valeur  réelle  de  chacune  de  ces  différentes 
efpeces  de  chocolat,  & par  conféqucnt  moins  expofeà  la  cupidité  des  char- 
latans , dont  il  eft  toujours  la  viétime. 

Le  cacao  caraque,  qu’on  acheté  à raifon  50  fi  la  livre,  revient  ordinai- 
rement à 4 liv.  3 ou  4fi  étant  nettoyé  & mondé  de  fon  écorce,  parce  que  ces 
immondices  font  que  cette  efpece  de  cacao  perd  2f  pour  100  de  fon  poids. 

Le  cacao  de  Berbiche , à raifon  de  4^  fi  la  livre,  revient  ordinairement 
à 3 liv.  9 ou  10  fi  parce  que  ce  cacao  perd  22  pour  100.  Et  le  cacao  des 
isles,  qu’on  acheté  20  fols,  revient  à 24  ou  2{  fi  la  livre,  parce  qu’il  ne 
perd  que  20  ou  21  pour  100.  Et  le  prix  du  fuerp,  à raifon  de  20  fols 
la  livre , revient  prcfque  toujours  à 22  fi  à caufc  du  papier  , de  la  ficelle  & 
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& de  ce  qui  s’en  évapore  en  le  pilant  & le  paJTant  au  travers  du  tamis. 

Chocolat  de  fonte. 


Pâte  de  cacao  caraque,  14 livres  pelant,  f8  liv.  9 £ 

Sucre  en  poudre , la  livres,  13  4 

Cannelle , 4 onces , 3 10 

Vanille  du  Mexique,  3 onces,  21 

Ambre  gris,  1 gros  , 4 

Plus , pour  façon  & frais  de  fabrique  , 1 3 

Produit,  26  livres  de  chocolat. 


Total  i 1 3 liv.  3 f. 

De  là  il  fuit  que  cette  qualité  de  chocolat  revient  à 4 liv.  7 f.  3 d.  la  livre. 

Autre. 

Pâte  de  cacao  caraque , 7 livres  ; 

Cacao  de  Bcrbiche  , 7 livres  } 

Sucre  en  poudre  , 1 2 livres  s 

Et  pareille  quantité  de  cannelle , ambre  & vanille , produifent  également 
26  livres  de  chocolat , qui  revient  à 4 liv.  2 £ 6 d.  la  livre. 

Autre. 

Pâte  de  cacao  caraque,  10  livres} 

Cacao  des  isles , 3 livres } 

Sucre  en  poudre , 1 3 livres } 

Avec  la  même  quantité  de  poudres  aromatiques,  donnent  16  livres  de 
chocolat , qui  revient  à 3 liv.  19  £ 3 d.  la  livre. 

La  laveur  de  ce  chocolat  ell  non-feulement  moins  agréable,  mais  la  li- 
queur qui  en  réfulte  fc  trouve  encore  avoir  moins  de  conli llance  que  celle 
des  deux  premières  efpeces.  Or,  comme  il  n’y  a que  des  raifons  d’économie 
qui  paillent  déterminer  tel  ou  tel  autre  mélange,  on  économiferait  encore 
davantage  , fi  l’on  compolàit  une  quatrième  efpccc  de  chocolat , dans  laquelle 
on  ne  ferait  entrer  qu’un  tiers  de  cacao  caraque , fur  deux  tiers  de  celui  de 
Berbiche  ; & fi  ces  cacaos  étaient  bien  choifis,  j’eftime  que  le  chocolat  qui 
réfulterait  de  ce  mélange , ferait  d’aufii  bon  goût , & produirait  les  mêmes 
bons  effets  que  celui  de  la  troifieme  efpece. 

On  peut  augmenter  à volonté,  & même  tripler  la  quantité  de  vanille  dont 
nous  avons  déterminé  la  dolè  pour  ces  quatre  elpeces  de  chocolat  ; mais  1a 
quantité  de  cannelle  & d’ambre  qui  a été  prel'erite , ne  doit  jamais  varier. 
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On  appelle  auffi  chocolat  de  fanté , celui  dans  lequel  on  n'ajoute  aucune 
autre  elpece  d’aromate  que  la  poudre  de  cannelle. 

Autre. 

Pâte  de  cacao  Berbiche , 7 livres  ; 

Gros  cacao  des  isles  , livres  ; 

Sucre  en  poudre , 13  livres  ; 

Cannelle  , ambre  & vanille,  même  quantité; 

. Produit , 26  livres  de  chocolat  qui  revient  à 3 liv.  1 f.  6 d.  la  livre. 

Il  femble  que  ce  chocolat  ferait  encore  très-folubre , & à la  portée  d’un 
plus  grand  nombre  de  perfonnes  ; & 11  l’on  fupprimait  les  aromates  qui  en 
augmentent  le  prix  confidérablement , pour  y fubftituer  deux  onces  de  gérofle 
qu’on  ferait  également  réduire  en  poudre  impalpable,  dans  cette  fuppolition , 
la  livre  de  chocolat  de  la  même  qualité  ne  reviendrait  plus  qu’à  raifon  de 
a liv.  i f.  6 d. 

Enfin,  on  peut  encore  fabriquer  une  autre  efpece  de  chocalat  à meilleur 
marché  , & qui  ferait  plus  à ponce  du  peuple. 

Pâte  de  cacao  des  isles,  13  livres; 

Sucre  en  poudre  , 1 3 livres  ; 

Gérofle  en  poudre , 2 onces  ; 

Produit , vingt-cinq  livres  & demie  de  chocolat,  qui  revient  à 1 liv.  1 f.  f 
6 den.  la  livre. 

Quand  on  aura  vérifié  toutes  ces  différentes  combinaifons  , & qu’on  aura 
évalué  les  bénéfices  que  d’honnêtes  fabricans  ou  marchands  doivent  foire 
fur  chacune  de  ces  efpcccs  de  chocolats , on  fera  pleinement  convaincu  que 
tous  ceux  qui  font  dans  le  commerce , & fe  vendent  à un  prix  au-deffous 
de  celui  que  nous  avons  établiront  autant  d’efpeces  de  chocolats  folfifiés, 
& dont  on  11e  pourrait  fitire  ufage , fans  s’expofer  aux  inconvéniens  qui  ré- 
fultent  d’un  aliment  mal-fain , & qui  devient  d’autant  plus  nuifible  , que  la 
plupart  des  individus  qui  font  ufage  du  chocolat , font  d’une  conditution 
d élicate. 

Quoique  tout  ce  qui  a été  dit  à ce  fujet  paraiffe  devoir  me  difpenfer  d’en 
dire  davantage,  cependant  je  ne  puis  me  refufer  à dénoncer  les  malverfations 
d e toute  efpece  qui  fe  pratiquent  dans  ces  laboratoires  obfcurs , où  la  cupi- 
dité & l’amour  fordidc  d’un  gain  illégitime  fe  piaffent  à trafiquer  indigne- 
ment de  la  bourfe  & de  la  fanté  des  hommes.  En  conféquence  j’obfervcrai 
encore  une  fois  qu’on  ne  faurnit  être  trop  attentif  fur  le  choix  qu’on  doit 
foire  d’un  aliment  qui  peut  influer  auffi  puiifommcnt  fur  la  fanté,  & qu’on 
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doit  rejeter  tous  les  chocolats  dont  l’odeur  & la  faveur  ne  produiraient  pa» 
fur  nos  organes  la  feniàtion  qu’ils  doivent  éprouver,  & qu’ils  éprouvent  fen- 
llblemcut  de  la  part  de  ceux  dont  nous  avons  donné  les  différentes  formules, 
attendu  que  tous  les  chocolats  qui  auront  été  fabriqués  félon  les  réglés  de 
l’art,  & dans  lefqucls  on  n’aurait  introduit  aucun  autre  corps  étranger , nous 
donneront  toujours  la  faveur  naturelle  du  cacao , ainllque  l’odeur  & la  faveur 
naturelle  des  différentes  fubftanccs  aromatiques  qu’on  a fait  entrer  dans  leur 
compolîtion. 

I Avec  ces  connaiflànccs  , on  conçoit  aifement  que  les  falfificateurs  n’au- 
ront plus  d’autre  rcffburce  que  celle  de  choifir  les  plus  mauvaifes  qualités 
de  cacao , ainfi  que  ceux  qui  font  les  plus  amers , les  plus  âcres  & les  plus  nou- 
vellement récoltés , parce  que  ces  dernières  qualités  font  en  état  de  fupporter 
une  plus  grande  quantité  de  fucre , ce  qui  diminue  d'autant  le  prix  du  chocolat. 

2®.  De  n’employer  que  des  vanilles  & cannelles  d’une  qualité  inférieure , 
& d’en  diminuer  la  quantité. 

3°.  De  fupprimer  la  totalité  de  l’ambre  gris,  auquel  ils  fubflitueraient  le 
mufe  ou  la  civette,  parce  qu’ils  parfumeraient  cent  livres  de  chocolat  avec 
la  valeur  de  20  fols  de  mule  ou  civette , au  lieu  qu’on  pourrait  y faire  en- 
trer deux  onces  d’ambre  gris  de  la  valeur  de  60  à 80  liv.  fans  que  cette  fubf- 
tancc  aromatique  produisit  d’autre  feniàtion  remarquable  , que  celle  d’avoir 
communiqué  une  vertu  plus  favouteufe  & une  odeur  plus  pénétrante  & plus 
agréable  au  chocolat  dans  lequel  cette  quantité  d’ambre  furabondante  ferait 
entrée  , tandis  que  par  un  feul  demi-gros  de  mufe  ou  civette  qui  ne  coûte- 
rait que  jo  fols , l’odeur  & la  laveur  des  autres  parties  conftitutives  du  cho- 
colat fc  trouveraient  tellement  abforbées , qu’on  ne  diftinguerait  plus  que 
celles  du  mufe  & de  la  civette. 


Fin  de  l'Art  du  diJUUateur  liquorijle. 
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DU  VINAIGRIER. 
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INTRODUCTION. 

S’il  n’eftpas  d’art  plus  généralement  utile  que  celui  que  j’entreprends  de 
décrire  , fi  ceux  qui  l’exercent  le  plus  communément  font , par  leur  cxiftcnce  , 
à l’abri  du  foupçon  d’être  des  adeptes  , il  n’en  eft  pas  moins  vrai  qu’ils  font 
peut-être  de  tous  les  unifies  ceux  qui  ont  la  réputation  de  tenir  leurs  manipu- 
lations le  plus  cachées.  On  dit  encore , & par  forme  de  proverbe , toutes  les  fois 
qu’on  ne  veut  pas  révéler  quelque  chofc  : ttfl  lt  feertt  du  vinaigrier.  Je  vais 
elfaycr  de  lever  ce  voile  } peut-être  n’eft-il  pas  aufii  épais  qu’on  le  préfume  i & 
la  diverfité  des  moyens  par  lefquels  on  peut  convertir  eu  vinaigre  toutes  les 
liqueurs  vineufes , pourrait  bien  conftituer  tout  ce  fecrct  fameux. 

La  première  idée  de  faire  du  vinaigre  eft  fans  doute  venue  de  l’inattention 
de  quelques  fabricans  de  vins,  ou  de  quelques  gens  chargés  des  celliers.  La 
laveur  aigrelette  qu’auront  contractée  les  liqueurs  vineufes  , empêchant  de  les 
employer  en  boilfon , quelqu’un  auraeifayé  de  les  faire  fervir  d’alfaifonnemcnt 
ou  de  làuce.  Les  conjectures  font  remonter  très-haut  l’origine  du  vinaigre  ; ( i ) 
car  Pline , dans  fon  Hiftoire  naturelle  , fait  mention  de  l’ufage  du  vinaigre , foie 
comme  aflàifonnement,  foit  pour  y conferver  des  fruits  & des  végétaux.  Le 
vinaigre  mêlé  à l’eau  était  la  boiiTon  ordinaire  des  troupes  romaines.  Hérodote , 
en  décrivant  les  embaumemens , parle  de  la  liqueur  cedria  , comme  d’une  li- 
queur aigre, un  vrai  vinaigre, dont  fe  fervaicntles  embaumcurs.il  n’exifte  aucun 
traité  économique , quelqu’ancicn  qu’il  foit,  qui  ne  faffe  mention  du  vinaigre. 

i 

(il  Hippocrate  , Galien  & Diofcoride,  liv.  V,  chap.  XI , parlent  déjà  du  vinaigre.  Ce. 
pendant  perfonne,  avant  Glaubcr,  n’a  donne  un  procédé  détaille  & complet,  pour  le  faire. 
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Les  alchymiftcs,  qui  ont  abufé  de  tous  les  termes,  font  venus  enfuite,& 
lui  ont  fait  lignifier  des  liqueurs  mytterieufes  , qu’ils  voulaient  cacher,  parce 
qu’ils  ne  les  connaîtraient  pas. 

A quelle  époque  la  confection  du  vinaigre  eft-elledonc  devenue  un  art  fujet 
à des  loix  ? C’ell  ce  qu’on  ignore  aulli  parfaitement  que  celle  ou  l’on  a fait  des 
vins  par  des  méthodes  connues  & coudantes.  A quelle  autre  époque  les  vinai- 
griers ont-ils  fait  un  corps  d’artiftes  féparé  ? C’ell  encore  une  choie  allez  incer- 
taine & très-inditférente.  Il  fuffit  de  l'avoir  que  dans  leurs  plus  anciens  ftatuts 
ils  font  qualifiés  de  vinaigriers , fàuciers  , moutardiers  , premiers  dillillateurs 
d’eau  de  vie.  Or  leurs  premiers  ftatuts  en  France  font  du  régné  de  Charles  VI. 
(a)  Ils  ont  le  droit  de  faire  , vendre  & débiter  toutes  fortes  de  vinaigres  , de 
briller  les  lies  & vins  pour  en  faire  des  eaux-de-vie,  dont  ils  ont  eu  pendant 
long-tcms  le  débit  cxclufif ; tellement  qu’encore  de  nos  jours,  ce  n’eft  ni  chez 
l’épicier  , ni  chez  le  limonnadier,  mais  chez  le  vinaigrier  , que  les  manouvriers 
des  provinces  vont  boire  cette  liqueur.Ils  ont  aulli  le  droit  de  diftiller  le  vinaigre 
& celui  défaire  des  vinaigres compofés  , pourvu  qu’ils  foient  relatifs  à l’office 
& a la  bouche.  Mais  comme  la  difculliou  des  cas  d’exception  à leurs  droits  de- 
viendrait inutile  ici , nous  11e  laiderons  pas  échapper  cette  occafion  de  parler  de 
toutes  les  formes  fous  lcfquelles  le  vinaigre  peut  être  employé.  On  pourrait 
croire  au  premier  coup -d’œil,  que  l’art  de  compofer  les  vinaigres  ell  une 
branche  de  la  pharmacie.  En  effet,  la  quantité  de  compofitions  pharmaceuti- 
ques faites  avec  le  vinaigre  eft  innombrable , & il  n’eft  guere  polfible  de  les  bien 
préparer  fans  une  étude  réfléchie  de  cette  partie  de  la  médecine. 

Le  vinaigrier,  donnant  de  l’extenfion  à fon  titre  de  premier  diftillateur  d’eau- 
dc-vic,  fc  prétend  en  droit  de  diftiller  aullî  toutes  efpeces  de  liqueurs  fpiritucu- 
fes  pouvant  fervir  à faire  des  liqueurs  à boire  ;&  c’eft  à caufe  de  cela  que  dans  l'art 
du  diftillateur  liquorifte,  j’ai  dit  que  l’art  du  vinaigrier  pouvait  en  faire  une  partie. 

Enfin  la  préparation  des  verjus  , moutardes , & autres  aflaifonnemens  de 
cette  efpece  , d’une  antiquité  prefiqu’aulTi  reculée  que  celle  du  vinaigre  & qu’à 
l’époque  de  l’éredlion  des  vinaigriers  en  corps  de  jurande  féparé  il  parait  que 
les  huiliers  - chandeliers  étaient  dans  l’ufage  de  vendre  & débiter  fous  le  nom  de 
fauces  , cette  préparation  , dis-je  , des  verjus, moutardes  & fauccs  eft  encore  du 
relfort  du  vinaigrier.  Ainfi  , pour  traiter  avec  ordre  ce  que  nous  avons  à dire 
fur  cet  art,  nous  diviferons  làdefcription  en  jix  chapitres. 

Développer  ce  qu’eft  le  vinaigre , en  quoi  l’efpece  de  fermentation  qui  le 
produit  diffère  des  autres  opérations  du  même  nom,  quels  font  les  phénomènes 
qui  en  annoncent  les  ditférens  périodes  & fur-tout  la  perfection  , dire  un  mot 

(2)  La  communauté  des  mai  très  vinai-  prévôt  de  Paris , furent  homologués  & enre- 
griers  fut  érigée  en  corps  de  jurande  dans  giftrés  au  Châtelet,  par  fcntence  du  28  oc- 
le  quatorzième  liecle,  fous  le  régné  de  Char-  tcibie  1594. 
les  VI  -,  & fes  premiers  ftatuts  donnés  par  le 
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de  ce  qui  arrive  lorfque  cette  perfection  eft  outre-paffée,  cc  fera  l'objet  d’un  pre- 
mier chapitre. 

Dans  le  fécond  j’expoferai  les  inftrumens  & manipulations  ufités  tant  à Paris 
que  dans  d’autres  villes  pour  faire  les  vinaigres  devin  , de  cidre,  de  poiré  & 
de  bierre. 

Dans  le  chapitre  troifieme  il  s’agira  des  caraCteres  du  bon  vinaigre, des  figues 
auxquels  on  reconnaît  qu’il  eft  gâté  , & des  loins  qu’il  exige  pour  l’en  préfer- 
ver,  le  conferver,&  y remédier.  Il  s’agira  encore  dans  ce  chapitre  ,de  quel- 
ques procédés  frauduleux  dont  cet  art  eft  fufceptible  , de  toutes  les  manipula- 
tions de  détail  du  vinaigrier , & de  fon  commerce  de  débit. 

Dans  le  quatrième  chapitre  , je  traiterai  de  la  diftillation  du  vinaigre  ; & finis 
egard  à la  diltinction  de  ce  qui  n’appartient  qu’au  vinaigrier , je  parlerai  des 
diverfes  concentrations  de  cet  acide , jufqu’au  point  de  le  mettre  en  état  de 
vinaigre  radical. 

L’art  de  confcrver  dans  le  vinaigre  les  fruits , légumes  & autres  végétaux 
comeftibles,  fera  l’objet  du  cinquième  chapitre. 

Dans  le  fixieme  j'expoferai  la  préparation  des  différens  vinaigres  aromati- 
ques , foit  qu’elle  appartienne  au  vinaigrier , ou  que  le  pharmacien  la  réclame. 

Le  feptieme  chapitre  traitera  de  toutes  les  liqueurs  prétendues  vinaigres  , 
imaginées  par  divers  charlatans  & débitées  comme  vinaigres  aromatiques. 

Le  huitième  chapitre  indiquera  quelques  procédés  donnés  par  des  chymiftes  à 
l’effet  de  faire  du  vinaigre  fans  le  fecours  d’aucune  efpece  de  liqueur  vineufe  ; & 
j’y  ajouterai  la  notice  des  vinaigres  étrangers  ou  peu  ufités  & connus  en  Europe. 

Le  neuvième  chapitre  expofera  la  préparation  du  verjus  & de  la  moutarde  ; 
on  y trouvera  quelques  recettes  de  moutardes  compofées  , ainfi  qu’une  courte 
notice  fur  les  anciennes  fàuces  que  vendaient  & faifaient  les  vinaigriers. 

Enfin , dans  le  dixième  & dernier  chapitre , je  raffemblerai  ce  qui  s’eft  pu 
conferver  des  vieilles  méthodes  de  diftillcr  les  liqueurs  fpiritueufes , & fur-tout 
de  les  tirer  des  lies.  Je  dirai  cc  qu’on  fait  de  ces  lies , foit  après  leur  expreflïon , 
foit  en  les  bridant  pour  en  tirer  la  cendre  grâvelée,  & la  différence  qui  fe  trouve 
cntr’elles  & la  clavelle.  Je  ne  ceffe  de  le  répéter , fi  dans  le  cours  de  cet  ouvrage 
je  m’écarte  fouvcntdc  ce  qui  n’appartient  en  apparence  qu’à  l’artifte  appelle 
vinaigritr,  c’elt  qu’en  traitant  de  la  vinaigrcrie  , j’ai  dû  moins  confidérer  les  loix 
de  corporation  de  ceux  qui  l’exercent,  que  l’inltruction  générale,  en  difunt  tout 
ce  qui  appartient  à la  liqueur  réfultante  de  l’art  que  je  décris.  Ces  fortes  de  def. 
criptions  Ibntdcftinées  , je  le  penfe  , pour  les  artiftes  qui  s’en  occupent  ,pour 
les  fàvaiis  qui  les  perfectionnent  & les  éclairent , & pour  les  économes  qu’on  ne 
fatisfait  jamais  trop , en  les  inftruifàntde  tous  les  points  fur  lefquelsleur  écono- 
mie peut  s’étendre.  C’eft  donc,  je  le  dis  encore  une  fois , l’art  que  je  décris,  & 
non  les  loix  auxquelles  le  législateur  a voulu  foumettre  & alfujcttir  les  unifies, 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Le  Vefpcce  de  fermentation  d'où  refaite  le  vinaigre,  de  fes  caraSeres 

& de  fes  accident. 

I.  Sans  répéter  ici  ce  qu’on  a pu  dire  & écrire  fur  la  fermentation  , qu’il 
nous  fufHfe  d’obferver  que  ce  mouvement  intcllin  qui  tend  à défunir  les  parties 
confiituantcs  des  corps  pour  les  recombiner  enfuite  , conftitue  ce  qu’on  appelle 
fermentation  vineufe,  lorfqu’après  Ton  action  la  liqueur  qui  en  réfulte  peut 
ètre&  demeurer  conftamment  du  vin  ; & que  c’eftavec  ce  vin  , quel  que  foit  le 
fruit  d’où  il  tire  Ton  origine,  que  fe  prépare  la  liqueur  aigrelette  agréable  , dont 
le  nom  générique  ell  vinaigre.  ( j ) 

2.  Pour  exciter  l’efpece  de  fermentation  qui  doit  opérer  ce  fécond  change- 
ment dans  les  fucs  des  fruits , il  faut  que  quelqu’accident  imprévu  ou  prémé- 
dité fade  naître  un  nouveau  mouvement  iuteltin  , dont  la  liqueur  vineufe  bien 
confinée  clt  incapable  par  elle  - même.  Les  accidcns  imprévus  font  fans  nom- 
bre : un  trop  grand  vuide  dans  le  vafe  qui  contient  cette  liqueur  ; un  libre  accès 
de  l’air  extérieur  dans  ce  vafe } la  négligence  de  lèparer  la  lie  d’avec  la  liqueur 
éclaircie  ; l’addition  fortuite  d’un  phlcgmc  qui  ne  ferait  pas  combiné  avec  la 
liqueur;  la  chaleur  exceilive  du  local  où  elle  ferait  confervée.  Toutes  ces  cir- 
conftanccs , ou  féparées  , ou  réunies , ne  tardent  pas  à altérer  la  nature  de  cette 
liqueur  & à lui  concilier  la  laveur  acide  ; mais  on  obferve  aulfi  qu’un  pareil 
vinaigre  fe  fent  du  hafard  qui  l’a  formé , vapide , fans  couleur  décidée , tournant 
ailement  à l’état  putride  , lui  qui  en  doit  être  le  préfervatif , enfin  n’étant  point 
de  garde  : voilà  ces  principaux  inconvénicns.  L’art  a donc  conlîlté  à profiter 
des  accidens  ( 4 ) dont  nous  venons  de  parler  , & à les  faire  agir  avec  allez  de 

( 1 ) Voici  comme  on  peut  définir  le  vinai- 
gre. Le  vinaigre  eft  une  liqueur  acide , pro- 
duite par  une  fermentation  qui  introduit 
dans  les  liqueurs  fpiritueufes  une  nouvelle 
union  des  parties  qui  les  conftituaient. 

( 4 ) On  a vu  le  vin  changé  en  vinaigre , 
par  divers  accidens  que  l’art  a fu  mettre  à 
profit.  Comme  ces  accidens  renferment  en 
eux  les  conditions  fous  lefquellcs  le  vin  peut 
devenir  vinaigre,  & que  i’art  coniille  à en 
profiter,  il  nous  importe  d’y  faire  une  atten- 
tion particulière  : ainfi  nous  les  récapitu- 
lerons ici  Le  vin  fe  change  en  vinaigre: 


i°.  quand  l’air  extérieur  y a plus  d’accès 
que  dans  la  fermentation  vineufe  ; par  - là 
même  aufli,  quand  les  vafes  ne  font  pas 
pleins,  & qu’il  y a par  conféquent  une  cou- 
che d'air  au-delfus  du  liquide.  3°.  Quand  le 
vin  eft  dans  un  endroit  chaud  ; car  la  feule 
chaleur,  fans  l’accès  de  l’air,  fuffit  pour 
changer  le  vin  en  vinaigre.  La  chaleur  du 
fumier  a fuffi  à Stahl,  pour  faire  du  vinaigre 
dans  des  vaiftcaux  fermés  hermétiquement. 
Déjà  avant  Stahl , Beccker  avait  fait  cette 
expérience,  comme  on  peut  le  voir  dans  fa 
Vhyjiqttc  foutcrrcinc , liv.  I , fetft.  V,  ch.  II, 
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foins  pour  en  foire  réfulter , au  lieu  d’une  liqueur  hafordeufe  & de  mauvais  em- 
ploi , une  autre  liqueur  vraiment  utile  & agréable , fufceptible  de  fc  confcrver 
& même  de  preferver  de  l’alteration  d’autres  corps. 

j . La  première  chofe  néceifoire  pour  exciter  la  fermentation  acéteufe , eft  un 
excès  de  chaleur  ( f ) qu’il  faut  donner  aux  liquides  qu’on  veut  convertir  en 
vinaigre  : fans  cela,  le  vin  relie  toujours  vin.  C’eft  pourquoi  les  atteliers  des 
vinaigriers  font  pour  la  plupart  dans  des  caves  , ou  fous  des  hangards  fermés , 
enEn  établis  dans  des  lieux  faciles  à échauffer , outre  la  chaleur  athmofphérique, 
par  des  poeles.  Ceux  d'entr’eux  qui  diftillent , placent  les  fourneaux  dans  le 
même  attelier  , ce  qui  équivaut  aux  poêles  , parce  qu’il  e(t  ellèntiel  que  la  cha- 
leur qu’on  procure  fuit  fupcrieurc  à celle  de -l’athmofphere,  dans  les  chaleurs 
ordinaires  de  l’été. 

4.  Le  premier  effet  de  cette  chaleur  plus  grande  étant  de  dilater  tous  les 
corps , & fur-tout  les  fluides , il  s’enfuit  que  par  cette  dilatation  la  liqueur  vi- 
neufe  devient  plus  capable  de  diffoudre  les  Tels  tartareux,  qui  eux -mêmes  de- 
viennent plus  dilfolubles,  & que  l’efpece  de  vernis  muco-réfincux  qui  les 
accompagne , devenant  moins  tenace,  cefle  de  faire  obftaclc  à leur  dilîblution. 
'Or  tout  ceci  foitnaitre  dans  la  liqueur  un  mouvement  nouveau  moins  violent 
que  celui  qui  conftitue  la  fermentation  vineufe  j mouvement  qui  permet  bien  à 
chaque  molécule  de  fc  dégager  plus  efficacement  de  celle  à laquelle  elle  était 

n.  1)8,  page  184.  Lepechin  a répété  avec 
fuccès  l'expérience  de  Beccker,  & a obtenu 
par  ce  moyen  un  très -bon  vinaigre.  Il  eft 
vrai  qu’il  aurait  reuffi  en  moins  de  tems,  fi 
l’acétification  eut  été  aidée  par  quelqu’au- 
tre  fccours  que  par  la  chaleur.  )°.  Quand 
on  augmente  par  quelque  moyen  que  ce  foit 
le  mouvement  des  parties  : par  des  moyens 
mcchaniques , comme  nous  le  verrons  plus 
bas , dans  l'un  des  procédés  employés  pour 
faire  du  vinaigre  ; car  le  vin  peut  fe  changer 
en  vinaigre,  par  la  feule  agitation  ou  une 
caufe  externe  met  les  parties  en  mouve- 
ment. Bocrhaavc  ayant  attaché  une  bou- 
teille de  vin  à une  des  ailes  d’un  moulin  à 
vent,  ce  vin  fe  trouva  changé  en  vinaigre 
au  bout  d’un  certain  tems  ; expérience  qu’a- 
vait déjà  faite  Homberg , Hijioire  de  l' aca- 
demie royale  des  Jcienccs , ann.  1700,  Ob- 
Jero.  phyf.  4.  2°.  Ou  par  des  moyens  qui 
augmentent  le  mouvement  inteftin  ; par 
exemple,  par  des  chofes  dont  les  parties  font 


déjà  en  mouvement,  par  desfermens,  &c. 
Enfin  & en  deux  mots,  les  mêmes  caufes 
qui  accélèrent  la  fermentation  vineufe,  ve- 
nant à agir  avec  plus  de  force,  procurent 
l’acétification;  & tout  ce  qui  eft  propre  à 
produire  dans  un  vin  un  mouvement  intet 
tin , eft  aufli  propre  à le  changer  en  vinai- 
gre. Au  refte , la  fermentation  acéteufe  eft 
plus  ou  moins  prompte,  à proportion  du 
plus  ou  moins  de  caufes  qui  y concourent , 
& du  degré  de  force  avec  lequel  elles  agif- 
fent. 

( y ■)  On  lait  qu’un  certain  mouvement 
inteftin  produit  le  vin  ; que  fi  l’on  augmente, 
ou  que  l'on  procure  dans  le  vin  un  nouveau 
mouvement  artificiel,  par  quelque  moyen 
que  ce  foit,  le  vin  palfe  à la  fécondé  fer- 
mentation ou  à la  fermentation  acéteufe. 
Or , il  n’y  a rien  de  plus  efficace  pour  aug- 
menter le  mouvement  inteftin  des  corps, 
qne  la  chaleur;  ainfi  la  chaleur  doit  être 
très-favorable  à l’acétification. 


Digitized  by  Google 


470 


L A R T DU  V l N A 1 G R I E R. 


trop  étroitement  unie , mais  qui  ne  permet  pas  tic  réaélion  : aufli  n’apperqoit-ou 
dans  le  fluide,  durant  la  fermentation  acétcufe , ni gas  JilveJlrt , ni  gonflement 
rapide,  ni  même  turbulence  cauiée  par  l’air  qui  liait  durant  la  fermentation 
vineufe. 

{■.  F.n  deux  mots , voici  la  différence  entre  les  effets  de  la  fermentation  vi- 
iieufc  & ceux  de  la  fermentation  acétcufe.  Dans  la  première  , les  fublhnces  là- 
lincs  & autres  le  détachent  pour  fe  recombiner  chacune  en  raifon  de  la  ténuité 
qu’elle  a acquifc  durant  le  mouvement  fermenta t;if.  Dans  la  fécondé  , les  fubf- 
tances  falines  1e  développent  pour  fc  tenir  plus  efficacement , ou  plus  à nu , en 
dilfolution  dans  le  même  fluide  qui  les  tenait  déjà  fous  une  autre  forme.  ( 6 ) 


( 6 ) La  différence  des  effets  de  la  fermen- 
tation vineufe  & de  la  fermentation  acc- 
teul'e,  cor,  fi  (le  en  ce  que  dans  la  première 
les  parties  fc  combinent  pour  produire  de 
l’efprit  de  vin,  & que  dans  la  fécondé  l'ef- 
prit  de  vin  & le  tartre  fe  dccompofent  & 
fournifl'ent  par -là  une  liqueur  aciderc'cft 
ce  que  je  vais  elfayer  de  prouver , en  mon- 
trant en  même  tems  comment  fc  fait  cette 
décompofition  du  tartre  & celle  de  l’efprit 
de  vin  ; & je  déterminerai  par-là , li  Pcfprit 
de  vin  contribue  à l'acétification,  d’où  vient 
l’acide  du  vinaigre  , & d'où  vient  que  l’on 
n’y  rencontre  ni  tartre,  ni  el'prit  de  vin.  L’et 
prit  de  vin  contribue  beaucoup  à l’acétifi- 
cation ; car  les  vins  généreux  font  le  meil- 
leur vinaigre.  Cette  idée  a été  heureufement 
mifeà  profit  par  Spiclmann  qui , pour  obte- 
nir un  vinaigre  plus  fort,  a imaginé  d’ajou- 
ter de  l’efpritclc  vin  au  vin  même  que  l’on 
failàit  tourner  à l’aigre.  Al.  Vend  a cons- 
taté la  vérité  de  cette  expérience  en  la  répé- 
tant. Or,  puifque l’cl'prit  de  vin  contribue 
à la  fermentation  acéteufc  , voyons  com- 
ment cela  a lieu.  Si  le  vin , dit  Spielmann  , 
éprouve  de  nouveau  le  mouvement  île  la  fer- 
mentation , l’alcohol  fe  refont , & fes  par- 
ties huileufes , qui  enveloppaient  l’acide , le 
quittent  : le  vin  alors  fc  change  en  une  li- 
queur qui  a toutes  les  qualités  des  acides. 
Stahl  attribue  aufli  la  formation  du  vinaigre 
à la  décompofition  de  l'efpritde  vin.  Dans 
cette  dccompolition  le  principe  huileux  s’en- 
vole, & 1c  manifclle , dit  Al.  Vend,  d’une 


manière  bien  fenfible  par  fon  odeur  ; car 
on  fent  l’cther  bien  diftinctement  dans  les 
endroits  où  l'on  fait  le  vinaigre  : ainfi  , 
dans  cette  opération, on  engendre  véritable- 
ment de  l'ethcr;  ce  qui  n’dl  pas  étonnant, 
puifqu’on  dégagé  l’huile  effentidle  de  fet 
prit  de  vin  , huile  qui  n’dl  autre  chofc  que 
l'éther.  La  décompofition  du  tartre  contri- 
bue aufli  à l’acétification.  Voici  ce  que  M. 
Vend  nous  dit  à cet  égard  : on  pourrait  ob- 
jecter que  le  tartre,  qui  eflen  petite  quantité 
dans  le  vin  , ne  peut  donner  un  acide  fi  dé- 
veloppé. Mais  il  cil  facile , continue  - 1-  il , 
de  répondre  à cela  ; car  quand  le  tartre  fera 
décompofé  , il  fera  très -acide,  étant  alors 
dépouillé  des  parties  huileufes  & terreufes 
qui  l’embarraffaient.  Or,  qu’une  petite  quan- 
tité d’acide  une  fois  développé  , puifl’e  im- 
prégner une  grande  quantité  de  liqueur,  c’eft 
ce  que  l’experience  confirme.  Si  à une  li- 
queur acide  on  joint  l’alkali  néceflaire  pour 
la  faturer,  l’on  trouvera  que  la  partie  acide 
ne  fait  que  la  yoomr  partie  de  l’eau  qui  la 
tenait  diffoute  : moyennant  quoi  on  conçoit 
que  le  tartre  d’abord  embarraffe  dans  le  vin, 
dégagé  enfuite  dans  le  vinaigre , pourra  faire 
une  liqueur  acide.  Abus , comme  nous  l’a- 
vons déjà  dit , il  cil  fur  que  la  dccompolition 
de  l’efprit  de  vin  y contribue  aufli , puifque 
la  bierre  s’aigrit , quoiqu’elle  ne  contienne 
point  de  tartre  : cependant  elle  ne  s’aigrit 
pas  autant  que  le  vin.  On  ne  voit  pas  que  le 
vinaigre  donne  aucune  précipitation  de  tar- 
tre , & l’on  aurait  de  la  peine  à démontrer  fa 
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6.  Ce  que  nous  dirons  des  phénomènes  de  la  fermentation  acéteufe  eft  fi 
vrai  que  plufieurs  curieux  ont  fait  du  vinaigre  dans  des  vailfeaux  exactement 
fermés  , ( * ) & que , toutes  chofes  égales , le  meilleur  vinaigre  eif  toujours  ce- 
lui qui  a été  le  moins  expofe  durant  fa  fabrication  à l’action  de  l’air  libre.  Ainfi 
ce  concours  de  l’air  libre  doit  être  d’autant  plus  circonfcrit,  ( 7 ) que  ne  fe  dé- 
veloppant pas  d’air  nouveau  durant  la  fermentation  acéteufe  , on  n'a  point  à 
craindre  la  rupture  des  vailfeaux  où  elle  fe  patte. 

7.  L’addition  des  fubltances  étrangères  au  vin  , comme  l’eff  la  lie , qui  en 
effet  n’appartient  plus  à la  liqueur  vineufe,  & celle  d’autres  fubltances  dont  il 
s’agira  par  la  fuite  .font  des  cfpccesde  moyens  qui  tous  doivent  concourir  au 
principal  but  que  nous  venons  d’indiquer , celui  de  faire  naitre  artificiellement 
une  plus  grande  chaleur  dans  le  liquide. 

8.  Il  fera  queition  de  ces  moyens  dans  le  détail  du  chapitre  fuivant  ; mais 
nous  ne  devons  pas  palfer  fous  fllence  les  moyens  (inguliers  que  quelques  ar- 
tiltes  emploient,  & il  elt  du  devoir  du  phyficien  d’éclairer  l’artiltelur  cet  objet. 


prcfcnce.  Mais  quoiqu’il  paraiffe  difficile  de 
rendre  raifon  de  l'abience  du  tartre  dans  le 
vinaigre,  rien  n'cft  pourtant  plus  aile.  On 
fait  que  le  tartre  de  fa  nature  eft  bien  peu 
foluble,  puifqu’il  faut  vingt- huit  parties 
d’eau  pour  le  diffoudre  ; par  conféquent, 
lorfque  dans  la  fermentation  vineulc  l’ef- 
prit  de  vin  fera  engendré,  le  tartre  fe  pré- 
cipitera , ce  qui  arrivera  auffi  lorfque  la  li- 
queur menftruelle  s’évaporera,  comme  on 
le  voit  dans  le  moût  rapproché  par  lacuiflbn, 
ou  l'on  trouve  une  matière  grenue  qui  craque 
fous  la  dent,  & qui  eft  un  vrai  tartre.  Pour- 
quoi, dit  M.  Venel,  n’appercevons-nous  pas 
de  tartre  dans  le  vinaigre  ? C’eft  parce  que 
le  tartre  a changé  dénature  dans  la  fermen- 
tation, qui  l’a  dépouillé  de  fon  principe 
acide,  & l'a  rendu  nitreux  ; or,  on  fait  que 
le  nitre  eft  fort  foluble,  par  conféquent  il 
ne  doit  pas  fe  précipiter.  Pour  rendre  ce  rai- 
fonnement  plus  concluant,  il  nous  faudrait 
prouver  l'exiftence  du  nitre  dans  le  tartre, 
ce  qui  nous  mènerait  trop  loin.  Je  renvoie 
le  leâeur  aux  expériences  qu’on  vient  de 
publier  fur  la  maniéré  de  feparer  le  nitre  du 
tartre , & que  j'ai  répétées  avec  fucccs. 

(*)  Le  vinaigre  peut  fe  faire  dans  des 
vaiiTcauxdos , comme  nous  l’avons  vu  dans 


l’une  des  notes  précédentes. 

( 7 ) 11  eft  fur  que  trop  d’air  eft  nuifible* 
& ferait  palier  le  vin  à la  troificmc  fermen- 
tation , nu  le  rendrait  vapide  plutôt  que 
de  le  changer  en  vinaigre.  L’air  eft  utile , 
mais  il  faut  qu’il  foit  admis  avec  prudence. 
Pour  l’acétification , il  faut  que  l'accès  de 
l’air  ne  foit  pas  trop  libre  ; car  comme  Pair 
eft  en  état  de  recevoir  dans  fes  intcrftices 
& d'emporter  avec  lui  les  parties  volatiles  , 
on  fent  bien  que  le  libre  accès  de  cet  clé- 
ment eft  nuifible.  La  réglé  que  l’on  peut 
établira  cet  égard, c'eft  qu’il  faut  permettre 
à l’air  un  accès  un  peu  plus  libre  dans  la 
fermentation  acéteufe  que  dans  la  fermen- 
tation vineufe.  Il  fuffit  pour  cela,  i<\  ou 
de  Lifter  l’orifice  du  tonneau,  fi  cet  orifice 
n’eft  pas  trop  grand  ,ou  entrouvert,  ou  en- 
tièrement ouvert  ; avec  la  précaution  ce- 
pendant de  le  couvrir  d’un  linge  ou  d’un 
papier,  pour  préferver  le  vin  des  corps  qui 
pourraient  y tomber;  2°.  ou  de  laillèr  les 
tonneaux  à moitié  vuidcs,en  les  tenant 
bien  fermés.  Cela  fcul  fuffit,  parce  que  la 
couche  d’air  renfermée  dans  le  vuide  du 
tonneau,  fait  le  même  effet  qu’un  peu  d’air 
étranger  qui  trouve  accès  dans  des  vafes 
pleins. 
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Entre  les  prétendus  fecrets  que  chaque  communauté  de  vinaigriers  peut  avoir , 
depuis  la  merc  vinaigre  jufquaunc  (ubftance  dont  le  nom  répugnerait  ici,  on 
doit  obferver  que  toutes  ces  matières  ont  une  tendance  fingulicrc  à la  putridité  , 
& que  c’elt  à raifon  de  cette  tendance  qu’elles  deviennent  propres  à l’acétifica- 
tion , en  remplilfimt  toujours  le  but  principal , qui  eft  d’exciter  dans  le  fluide  un 
nouveau  mouvement  artificiel;  car  il  importe  peu  que  l’excès  de  chaleur  dont 
nous  parlons , foit  dû  à la  chaleur  extérieure , ou  à des  fubftances  qui , jouiliànt 
d’une  plus  grande  mobilité , la  feront  naître  dans  le  fluide  lui-même  ;&  ce  que 
nous  difons  fc  trouve  conforme  aux  loix  de  la  plus  faine  phyfique.  Le  mouve- 
ment, difent  les  méchanicicns , fe  partage  à l’iniiant  du  choc  entre  le  corps  qui 
choque  & celui  qui  elt  choqué,  dans  une  proportion  telle  que  l’état  d’inertie,  ce- 
lui de  réfilhmce , nuifent  au  partage  égal  qui  s’en  ferait  Ci  les  deux  corps  avaient 
la  même  malle.  Or  on  ne  peut  dilconvenir  que  toute  matière  tendante  à la  putré- 
faction , n’ait  à caufe  de  cela  même  une  très  - grande  mobilité,  & que  placée  dans 
un  fluide  moins  mobile , à l’inlhint  où  la  très  - grande  mobilité  du  corps  putride 
viendra  à s’établir  , elle  ne  communique  de  fa  mobilité  une  proportion  mefu- 
rablc  autant  qu’il  eft  poffiblc  par  la  quantité  & la  rélîftance  du  fluide  moins  mo- 
bile; d’où  il  réfultcra  toujours , que  d’une  part  ce  dernier  acquerra  le  mou- 
vement nécclfaire  pour  fè  convertir  en  vinaigre , & que  de  l’autre  la  matière 
tendante  à la  putridité  ne  pourra  plus  développer  les  phénomènes  de  la  putré- 
faction proprement  dite. 

9.  Apr£s  avoir  expliqué  le  méclianifme  de  la  fermentation  acétcule , il  con- 
vient de  dire  un  mot  des  phénomènes  qui  l’accompagnent  (8) 

10.  Il  fc  fait  toujours  un  dépôt  plus  ou  moins  abondant  d’une  matière  vit 
queufe  qui  parait  être  le  furplus  delà  fubftance  muco-rélîneufc  qui  accompa- 
gnait les  fubftances  fàlines  lors  de  l’état  vineux  de  la  liqueur.  Dégagée  de  cette 
muco  - rétine , la  portion  fiiline  eft  ou  plus  abondamment  diflbute  ou  plus  dé- 
veloppée , d’où  réfulte  la  faveur  acide  du  vinaigre.  Il  ne  faut  pas  croire  cepen- 
dant que  les  fubftances  fàlines  en  foient  entièrement  dépouillées  ; mais  ce  qui 
en  relie  eft  lui  - même  plus  atténué  , & par  «moquent  ne  nuit  pas  à la  faveur 
acide. 

11.  Ce  dépôt  de  muco  - réfinc  ne  peut  pas  s’opérer  dans  l’acétification , qu’il 
ne  fe  précipite  en  même  tems  une  portion  de  la  matière  qui  colore  les  vins. 
Aulfi  remarque  - 1 - on  que  les  vinaigres  de  vin , rouge  fur  - tout , ont  une  cou-  v 
leur  beaucoup  moins  vive  que  n’avait  le  vin  qui  les  a produits.  Si  les  vinaigres 
blancs  parailfent  plus  colorés  que  le  vin  blanc  d’où  ils  font  iflus  , on  ne  peut 
l’attribuer  qu'aux  fubftances  colorantes  ajoutées  par  le  vinaigrier , ou  à la  réac- 
tion du  vinaigre  lui  - même  fur  ce  dépôt  muqueux , devenu  en  partie  extradif. 

( 8 ) Confultez  fur  les  phénomènes  que  préfente  l’acétification,  la  fin  de  la  note  où 
nous  parlons  de  la  maniéré  dont  on  fait  le  vinaigre  à Strasbourg. 

IX. 
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12.  Le  vinaigre  une  fois  fait,  a befoin  d’ètre  confervé  avec  autant  de  foins 
que  le  vin  , ( 9 ) dans  des  vailTeaux  pleins,  & dans  des  lieux  plutôt  frais  que 
chauds:  finon il  devient  vapide.fc  décompofe , perd  là  faveur , & tend  a la  pu- 
tréfadlion. 

1 3.  Nous  avons  infinué  que  le  vinaigre  n’était  dans  la  vérité  qu’une  inver- 
fion  dans  la  maniéré  d’ètre  des  parties  qui  conftituent  le  vin.  En  elfet , les  chy- 
miftes  y reconnaiffent , fur-tout  lorfqu’il  eft  concentré , les  mêmes  produits  que 
ceux  que  leur  donne  le  vin  aux  proportions  près  ; différence  qui  dépend  & du 
dépôt  dont  nous  avons  parlé  , & de  cette  nouvelle  maniéré  d’ètre. 

14.  Nous  avons  encore  infinué  que  toutes  les  liqueurs  vineufes  étaient 
fufceptibles  de  l’acétification;  mais  il  eft  bon  de  ne  pas  perdre  de  vue  que 
les  obfervations  précédentes  , quoiqu’appartenant  à toutes  ces  liqueurs  , font 
cependant  plus  appropriées  au  vin  proprement  dit , & même  que  tous  les 
vins  ne  font  pas  également  propres  à donner  un  bon  vinaigre.  Ceux  dont 
la  laveur  naturelle  eft  évidemment  fucrée , n’y  conviennent  pas  (10)  autant 
que  ceux  qui  ont  une  forte  d’acidité  (11),  fur  - tout  quand  cette  acidité  11’eft 
pas  due  à un  défaut  de  maturité,  mais  eft  la  faveur  naturelle  d’un  vin  Eut 
avec  des  raifins  bien  mûrs. 

if.  Les  vins  trop  tartareux  ne  font  pas  non  plus  fi  propres  à donner 
de  bon  vinaigre.  A l’inftant  où  la  fermentation  acéteufe  s’établit  dans  ces 
fortes  de  vins , la  très  - grande  quantité  de  mucolité  qui  fe  précipite  , en- 
traîne prefque  toujours  un  excès  de  fubftance  làline  : d’où  il  réfulte  que  le 
vinaigre  reliant  moins  acide  qu’il  ne  doit  l’être , eft  plus  fujet  à fe  corrompre. 

16.  Tout  ce  qui  précédé  démontre  que  la  fermentation  acéteufo , ayant 
toujours  befoin  d’un  fecours  artificiel  pour  être  produite , là  durée  & fes 


(9)  Tout  ce  qui  favorite  la  fermentation 
vineufe,  appliqué  à un  plus  haut  degré, 
favorife , comme  nous  l’avons  vu , la  fermen- 
tation acéteufe  ; & en  échange , tout  ce  qui 
peut  fervir  à conferver  le  vin , peut  fervir 
aufK  à conferver  le  vinaigre.  Pour  parvenir 
à ce  dernier  but , nous  devons  donc  éviter 
tout  ce  qui  pourrait  y exciter  un  nouveau 
mouvement,  & par  conféquent  l’amener  au 
point  de  la  fermentation  vapide  , comme 
1.  l’accès  de  l’air, en  fermant  exactement  les 
tonneaux  ; 2.  la  chaleur , en  mettant  le  vi- 
naigre à un  endroit  frais;  5.  des  lies  qui  pour- 
raient y exciter  une  fermentation  ; J&  pour 
cet  elfet  nous  devons  avoir  loin  qu’on  le  verfe 
bien  clair  dans  les  vailfeaux  où  l’on  veut  le 
Tome  XI  1. 


conferver;  4.  des  vailTeaux  dont  la  matière 
préfenterait  au  vinaigre  quelques  parties 
dilfolubles,  propres  à le  dénaturer. 

( 10  ) C’eft  ce  qui  eft  bien  évident  ; le 
vin  eft  la  feule  liqueur  fufccptible  d’une  par- 
faite fermentation  acéteufe  : contient  - il 
des  parties  fucrces , c’eft  une  preuve  que 
toutes  fes  parties  n’ont  pas  acquis  la  nature 
du  vin.  Audi  M.  Montée  a-t-il  obfcrvé  que 
les  vins  extrêmement  doux  & mucilagineux, 
tels  que  certains  vins  du  Languedoc,  ne 
donnent  point  de  vinaigre , ou  n’en  donnent 
que  très-difficilement. 

(n)  Cela  eft  encore  bien  évident  ; car 
cette  acidité  ne  doit  pas  fe  trouver  dans  un 
vin  parfait. 
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périodes  dépendront  moins  de  l’intenfité  de  cette  chaleur  artificielle  que  de 
fon  uniformité  (12);  euforte  qu’on  ne  peut  alfigner  aucune  règle  certaine 
à ce  fujet , finon  que  la  chaleur  une  fois  établie , il  ell  elfentiel  de  ne  la  pas 
tailler  diminuer;  le  mouvement  ferait,  ou  interverti,  oufupprimé;&  une 
fois  cet  accident  arrivé,  le  vinaigre  ne  fc  formerait  pas , quelque  peine  que 
l’on  prit , enfuite  ; où  s’il  fe  faifait,  ce  lèrait  toujours  un  vinaigre  de  mau- 
vaife  qualité. 

17.  On  s’apperqoit  que  la  fermentation  acéteufe  commence  , lorfque  la 
liqueur  perd  fa  tranfparence , & cet  état  louche  dure  tout  auili  long-tems 
que  cette  fermentation  a lieu.  Dés  l’in  (huit  où  cette  liqueur  parait  s’éclair- 
cir vers  le  haut , c'eft  une  preuve  que  la  fermentation  a duré  fuffilamment  ; 
mais  la  durée  entre  le  premier  inlfant  & le  dernier,  ne  peut  être  indiquée 
que  d’une  manière  très  - vague  : la  maire  du  fluide  mife  en  aéhon , fa  qua- 
lité , le  moyen  employé  par  l’artifte  étant  autant  de  conditions  qui  font  va- 
rier cette  durée  à l’infini. 

18.  Si  tôt  que  la  fermentation  parait  être  fuflfifante,  il  faut  tranfportcr 

la  liqueur  dans  des  endroits  plus  frais  ; fans  quoi , l’atténuation  des  parties 
du  fluide  continuant  toujours  d’avoir  lieu , il  s’enfuivrait  la  deftruction  to- 
tale du  vinaigre  qui  était  formé,  & le  palfage  à la  putridité  de  la  part  de  la 
matière  qui  fe  ferait  dépofée.  Après  les  détails  théoriques , tous  fondés  fur 
l’obfervation  & fur  ce  qu’en  ont  pu  écrire  les  plus  célèbres  chymiftes , 
Stahl,  Boerhaavc  & Juncker,  qui  tous  expliquent  le  moyen  de  faire  naître 
le  mouvement  propre  à l’acétification  , & développent  les  principaux  phéno- 
mènes de  cette  fermentation , il  eft  elfentiel  d’expofer  avec  quels  inftrumens 
& fuivant  quels  procédés  les  artilles  mettent  en  pratique  cette  théorie  pour 
faire  le  vinaigre  du  commerce.  , 

h .ml...  . ■ . r ■ -tm- 

CHAPITRE  II. 

De  la  méthode  des  procédés  obfervés  par  les  vinaigriers , pour  faire 
les  différais  vinaigres , ainji  que  de  leurs  injlrumens  & ufl enfiles. 

19-  COM  M E rien  n’eft  moins  recherché  dans  la  conftruétion  que  les 
uftenfiles  propres  à Faire  du  vinaigre,  & qu’ils  fe  réduifent  à des  tonnes, 
barrils,  ou  baquets,  à des  entonnoirs  ,à  des  brocs  , & autres  très  - connus, 

(12)  La  fermentation  étant  un  monve-  par  un  mouvement  uniforme , l’on  fent  bien 
ment  aftinrilatoire , & Taflimilation  ne  pou-  que  cette  uniformité  eft  nécelfaireà  cette 
tant  s’opérer , tomme  l’a  prouve  Stahl , que  efpec»  de  fermentation. 


Digitized  by  Google 
1 


L'  ART  D V VINAIGRIER. 


47Ï 


ufîtés  par  d’autres  artiftes  & fabriqués  par  le  tonnelier  ; je  me  contenterai 
d’indiquer  ce  qu’ils  peuvent  avoir  de  particulier , à mcfure  que  je  décrirai 
chacune  des  méthodes  par  lefquelles  non- feulement  il  eft  pofliblc  de  fa- 
briquer en  grand , mais  encore  on  fabrique  réellement , le  vinaigre  dans 
diverfes  contrées.  Non  que  je  veuille  prétendre  que  chaque  méthode  ell 
particulière  à une  contrée , mais  feulement  parce  qu’elle  y eft  plus  généra- 
lement connue , chaque  artifte  de  la  même  contrée  pouvant  bien  avoir  & 
pratiquer  l'un  ou  l’autre  des  procédés  fuivans , avec  l’idée  que  c’eft  fou 
fecrcti  efpece  d’idée  qui,  flattant  fon  amour-propre,  & ne  portant  avec  elle 
aucun  inconvénient,  doit  relier  a fon  maitre,  fans  que  nous  eifayions  de  le 
détromper. 

Procédé  I. 

Méthode  Allemande. 

20.  Ayez  une  tonne  de  la  capacité  de  cinq  à fix  cents  pintes  , du  nom- 
bre de  celles  que , dans  le  commerce  des  eaux  - de  - vie  , on  appelle  des  pipes  ; 
faites -la  défoncer  par  un  bout,  pour  la  refoncer  d’un  fond  dont  le  milieu 
foit  un  trou  quarré  fermant  avec  une  trappe.  Il  faut  que  la  pipe  foit  bien 
cerclée  en  fer  , & faite  de  douves  d’une  bonne  épaiifeur  ; pofez-la  debout 
fur  un  chantier,  ou  tout  autre  fupport,  qui  la  tienne  élevée  de  16  à 18  pou- 
ces ; à trois  pouces  du  fond  l’on  établit  une  cannelle  ou  robinet,  rarement 
de  cuivre  : le  plus  fouvent  c’eft  une  forte  broche  de  bois , qui  entre  dans  le 
trou  percé  dont  eft  queftion.  La  trappe  qui  doit  pofer  fur  une  rainure  ména- 
gée dans  l’épaifleur  du  fond  d’en-hauc , & qui  a depuis  fix  pouces  jufqu’à  un 
pied  de  diamètre  quarré , a dans  fon  milieu  un  trou  d’un  bon  pouce  & demi , 
fermé  avec  un  bondon;  le  trou  fert  pour  placer  au  befoin  un  entonnoir, 
qui  eft  ordinairement  un  baquet  rond  ou  ovale  , de  deux  pieds  de  diamètre  , 
garni  de  trois  pieds  formés  par  trois  de  fes  douves  , & d’une  douille  de  huit 
lignes  de  diamètre  , en  cuivre  ou  en  fer-blanc,  & ayant  deux  pouces  au 
moins  plus  long  que  n’ont  les  pieds  du  baquet. 

ai.  Un  bon  vinaigrier  doit  vifiter  exactement  fes  pipes,  pour  les  tenir 
propres  & bien  conditionnées  ; il  doit  meme  préfider  à leur  fabrique  lorfqu’il 
n’a  pas  pu  fe  procurer  de  bonnes  pièces  ayant  fervi  à l’eau-de-vie.  Ces  der- 
nières ont  un  avantage  fingulier  fur  des  pièces  neuves , c’eft  que  le  chêne  donc 
ordinairement  font  faites  les  douves , a du  donner  fa  réfinc  colorante  & amere , 
& que  l’eau-de-vie  qui  y a féjourné  a rendu  les  parties  extradtives  plus  folides, 
& par  conféqucnt  le  tout  d’une  plus  grande  durée. 

22.  Comme  en  Allemagne  plufieurs  brafleurs  font  en  même  tems  vinai- 
griers & dillillateurs  de  grains , ils  ont  foin  de  placer  leur  appareil  dans 
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le  meme  attclier  où  font  les  fourneaux  deftincs  à cuire  la  bierre , ou  à dit- 
tiller  l’cau-de-vie , afin  d’y  avoir  une  chaleur  furfifante  pour  le  travail  du  vi- 
naigre. Car  c’clt  une  choie  clfcnticlle  à obferver  ici  pour  tous  les  autres  pro- 
cédés , il  faut  que  la  liqueur  vineufe  éprouve  une  chaleur  de  vingt  à vingt- 
deux  degrés  du  thermomètre  gradué  fuivant  Réaumur , pour  être  fufceptible 
d'acétification.  (13) 

23.  On  emplit  la  piece  avec  de  bon  vin  jufqu’aux  deux  tiers, ce  qui  fait 
400  pintes  ; d’autre  part  on  fait  bouillir  dans  un  chauderon  ou  autre  vafe , en 
une  ou  deux  fois,  cent  pintes  du  même  vin;  011  le  verfe  tout  bouillant  dans 
la  piece , 011  ferme  la  trappe  ; on  la  recouvre  , les  uns  avec  de  grolfes  étoffes  , 
les  autres  avec  de  la  paille,  ou  même  avec  du  fumier,  pour  conferverle  plus 
long-tcms  poffiblc  la  chaleur  communiquée  par  le  vin  bouillant. 

24.  Au  bout  de  trois  à quatre  jours , on  foudre  un  peu  de  la  liqueur  ; 
fi  elle  11e  commence  pas  à louchir,  ou  fi  elle  louchit  faiblement,  on  fe  hâte 
de  retirer  une  nouvelle  dofe  de  cent  pintes  , qu’on  fait  bouillir  comme  la  pre- 
jnierc  fois  pour  la  reverfer  par  le  bondon  ; il  eft  rare  que  cette  fécondé  ma- 
nipulation ne  foit  pas  fuffifante  pour  faire  naître  la  fermentation  acéteufe. 

zf.  Si -tôt  qu’en  foutirant  un  peu  de  liqueur  on  s’apperqoit  quelle  eft 
devenue  vinaigre,  on  découvre  la  piece,  011  levé  la  trappe  pour  rafraîchir  j 
& fi-tôt  que  s’éclaircit  la  liqueur,  on  la  dre  dans  de  petits  tonneaux  à l’aide 
du  robinet  ou  de  la  trappe  d’en-bas , pour  la  tranfporter  en  un  lieu  frais. 

26.  Il  fc  forme  très-peu  de  lie , & on  la  lailfe  pendant  plufieurs  années  : on 
croit  qu’elle  contribue  à accélérer  la  fermentation  5 mais  un  tems  vient  qu’elle 
devient  trop  abondante , & alors  on  la  jette.  Dans  de  certaines  villes , il  eft 
ordonné  de  ne  faire  cette  opération  que  de  nuit , pour  ne  pas  infetler  les 
habitans.  (14) 


( 1?  ) Suivant  M.  Demachy,  il  faut  que 
la  liqueur  vineufe  éprouve  une  chaleur  de 
20  à ai  degrés  du  thermomètre  gradué  fui- 
vant Réaumur,  pour  être  fufceptible  d’ acé- 
tification, chaleur  qui  fait  monter  le  ther- 
momètre de  Fahrenheit  de  77  à 81  î deg. 
La  chaleur  ne  doit  pas  furpalfer  le  îfc  de- 
gré de  Réaumur;  ce  degré  correfpond  au 
gge  degre  de  Fahrenheit.  Lepcchin  a ob- 
fervé  que  la  fermentation  réufliflait  le  mieux 
à une  chaleur  de  8$  degrés  de  Fahrenheit, 
ou  de 2t  ! degrés  de  Réaumur,  (t  qu'une 
chaleur  qui  furpalfait  le  90e  degré  de  Fah- 
renheit , ou  le  26e  degré  de  Réaumur,  était 
Builiblc.  A une  chaleur  de  tio  degrés  de 


Fahrenheit,  ou  de  39  degrés  de  Réaumur, 
il  obtint  pour  produit  un  vinaigre  qui,  par 
le  peu  dégoût  qu’il  avait, ne  méritait  pas 
ce  nom.  Quoiqu’une  grande  chaleur  accé- 
léré la  fermentation , elle  nuit , comme  l'on 
voit,  en  difTipant  vraifcmblablement  les  par- 
ties les  plus  fubtilcs.  Quanta  la  chaleur  du 
liquide,  elle  varie  fuivant  le  tems  & le  degré 
de  la  fermentation.  Le  premier  jour  elle  va 
de  joà  32  î degrés  de  Réaumur,  ou  de  100 
à 105  degrés  de  Fahrenheit,  fit  elle  diminue 
de  jour  en  jour , jufqu'au  degré  de  la  tem- 
pérature du  lieu  où  fe  fait  l’opération. 

(14)  Voici  la  méthode  que  l'on  fuit  à 
Strasbourg  pour  la  préparation  du  vinaigre: 
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Méthode  du  Nord. 


27.  On  fe  procure  des  efpeces  de  tonneaux  plus  longs  que  larges , dont 
les  deux  bouts  fe  terminent  en  pointe  tronquée  , ce  qui  fait  qu’on  les  appelle 


On  a des  tonneaux  remplis  de  vinaigre  à 
la  réferve  de  quatre  pouces  de  hauteur , 
qu'on  laide  vuides.  Sur  le  côte  de  chacun 
de  ces  tonneaux  cit  une  ouverture  munie 
d’un  robinet , par  laquelle  on  foutire  un 
fixieme  du  vinaigre  qui  y cft  contenu , & 
qu'on  garde  dans  de  petits  tonneaux  pour 
le  débiter.  On  remplit  enfuite  des  chau- 
dières moitié  de  vin  de  mauvaife  qualité , 
& moitié  de  vinaigre'; on  fait  bouillir  ce 
mélange , qui  donne  une  écume  que  quel- 
ques vinaigriers  rejettent,  en  paffant  enfuite 
la  liqueur  par  un  linge  ; d'autres  n’ont  point 
cette  attention , mais  ils  fe  réunifient  tous 
à ne  tenir  la  liqueur  fur  le  feu  que  le  tems 
qu’il  faut  pour  qu’elle  commence  à bouil- 
lir , & ils  la  jettent  bouillante  dans  les  ton- 
neaux d’où  ils  ont  foutiré  du  vinaigre.  Pour 
verfer  cette  liqueur  chaude  dans  les  ton- 
neaux , de  maniéré  qu’elle  fe  répande  éga- 
lement , on  fe  fert  d’un  tuyau  qui  va  jus- 
qu'au fond,  auquel  on  adapte  un  enton. 
noir  ; mais  afin  que  les  parties  les  plus  fub- 
tiles  ne  viennent  pas  à s’évaporer  par  la 
ohaleur  de  la  liqueur  qu'on  ajoute , on  tient 
les  tonneaux  exaétement  fermés  pendant 
vingt-quatre  heures.  Ce  tems  écoulé, l’on 
débouche  les  ouvertures  ; mais  pour  inter- 
cepter tout  courant  d’air  & toute  commu- 
nication avec  l’air  extérieur , laquelle  pour- 
rait troubler  la  fermentation , l’onaunfoin 
extrême  de  fermer  exactement  la  porte  & 
les  fenêtres  du  lieu  où  l’opération  fe  fait. 
Pour  pouvoir  juger  du  degré  de  la  fermen- 
tation, les  vinaigriers  recouvrent  l’orifice 
de  chaque  tonneau  d’un  cylindre  ou  d’un 
cube  vuidc.  Quand  ils  voient  des  gouttes  fe 
ralfembler  dans  l’intérieur  de  ce  cube , ils 
jugent  que  la  fermentation  va  bien;  mais 


s”ils  voient  qu’il  s’en  ralfemble  une  trop 
grande  quantité , ils  jugent  que  la  fermen- 
tation eft  trop  violente  , & ils  la  tempèrent 
en  ajoutant  du  vin  froid.  Pour  obtenir  du 
vinaigre  plus  fort,  fouvent  ilscuifent  avec 
leur  vin  des  racines  de  pied  - de  - veau , ou 
des  racines  de  pyrcthre,  ou  enfin  du  poivre. 
Voyez  Joan.  Lepechin  , Spccimcn  de  accti- 
ficatitme , in-40.  Argentorati,  1766.  M.  Le- 
pechin a fouvent  pratiqué  en  petit  la  mé- 
thode ci-dcfTus  indiquée,  en  s’y  prenant 
cependant  un  peu  différemment , & décrit 
dans  la  diflertation  que  nous  venons  de 
citer,  les  phénomènes  qu’il  a eu  occafion 
d'obferver.  Après  avoir  fait  chauffer  le  vin 
dans  des  vafesclos.  Al.  Lepechin  le  mit  dans 
des  tonneaux,  & ie  lendemain  la  fermen- 
tation s'annonça  par  l'odeur  acide  dont  fe 
remplit  le  lieu  où  ce  favant  faifait  l’expé- 
rience. Il  remarqua  dans  la  liqueur  une  pe- 
tite augmentation  de  volume  , & un  léger 
mouvement.  U vit  enfuite  de  petites  bulles 
d’air  qui  s’élevaient  du  fond  de  la  liqueur 
devenue  trouble , & qui  crevaient  en  venant 
à la  furface , (aidant  des  taches  huilcufes  qui 
préfentaient  différentes  couleurs  agréables 
à la  vue.  Quelque  tems  après,  ce  chymiile 
apperqutde  petits  flocons  blanchâtres , qui 
fe  mouvaient  dans  la  liqueur,  & qui,  en  fè 
mêlantavec  les  taches  huileufes , en  obfcur- 
cirent  les  couleurs  ,&  formèrent  parla  fuite 
une  fine  pellicule  qui  couvrait  toute  la  fur- 
face  de  la  liqueur.  Au  fixieme  jour  de  cette 
expérience,  M.  Lepechin  Ata  la  pellicule, 
& vit  que  la  liqueur  s’était  confidérable- 
ment  éclaircie,  & qu’elle  avait  une  odeur 
acide  allez  pénétrante.  Au  huitième  jour  la 
liqueur  était  entièrement  claire,  & réunif- 
iait à un  goût  acide  aflèz  fort,  toutes  lei 


:> 


Digitized  by  Google 


478  L'  A R T DU  F1NAIGRI  ES. 

des  flûtes  ; chacune  peut  contenir  depuis  cinquante  jufqu’à  cent  pintes  ; on  les 
pôle  fur  des  chantiers  ou  pièces  de  charpente  longues  de  fix  à huit  pieds  , aifem- 
blées  par  deux  traverfes  qui  ont  deux  pieds.  Ces  chantiers  font  évuidés  vers  le 
milieu  de  leur  longueur.  On  fent  que,  li  l’on  tire  à foi  la  flûte  placée  en  travers 
fur  ces  chantiers  , & fi  on  l’abandonne  enfuite  à elle-même,  elle  roulera  plus 
ou  moins  longuement , jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pu  fe  rafleoir  vers  l’endroit  le  plus 
creux , & que  leur  forme  particulière  rendra  ce  mouvement  plus  facile  à procu- 
rer par  l’ouvrier , & plus  durable.  Or  ce  mouvement  cft  l’artifice  unique  du 
vinaigrier  qui  adopte  cette  méthode.  On  place  l’appareil  dans  un  cellier  ou 
tout  autre  endroit  abrité  & plutôt  chaud  que  tempéré. 

28.  On  emplit  les  flûtes  aux  trois  quarts  , les  unes  avec  du  vin  , les  autres 
avec  deux  tiers  de  vin  & un  tiers  de  vinaigre  s d’autres  enfin  y ajoutent  quel- 
ques ingrédiens  dont  il  fera  queftion  plus  bas , ou  tout  uniment  ce  qu’ils  appel- 
lent le  pain  du  vinaigrier.  On  aflujcttit  le  bondon  de  maniéré  à ne  pas  s’échapper; 
& alors  en  tirant  à foi  la  flûte  & l’abandonnant  enfuite  à elle  - même , on  la  fait 
rouler  plus  ou  moins  long-  tems  le  long  des  chantiers  ; lorfquc  fon  efpece  d’ot 
cillation  fe  ralentit,  l’ouvrier  la  retire  à foi  & la  poulie  avec  violence  pour  la 
remettre  en  mouvement  ; ce  qu’il  continue  durant  une  heure  en  paflant  d’une 
flûte  à l’autre , fuivant  le  nombre  qu’il  en  a , & ce  qu’il  recommence  au  moins 
trois  fois  dans  les  vingt  - quatre  heures , durant  quatre  , cinq  ou  fix  jours  , fé- 
lon la  faifon  & la  température  du  lieu  où  il  travaille.  Dès  qu’il  s’apperçoit  que 
le  vin  louchit  bien  & tourne  à l’aigre , il  laide  les  flûtes  en  repos  durant  quatre 


marques  d’un  bon  vinaigre.  Ayant  fait 
foixante  & quatre  livres  de  vinaigre,  il 
trouva  au  fond  du  tonneau  fix  livres  de 
Ire  ; & la  pellicule  qu’il  avait  enlevée,  pe- 
fait  une  livre  & trois  onces.  Ces  lies  ou 
cette  pellicule  donnent  par  l’analyfc  beau- 
coup d'huile  & de  matière  mucilagineufe , 
par  où  l’auteur  explique  d’une  maniéré  fort 
ingénieufe  la  formation  du  vinaigre.  La  na- 
ture , dit  ■ il , corrige  le  goût  aultere  & acide 
des  fruits  mal  mûrs,  & les  adoucît  en  en- 
veloppant les  parties  acides  de  parties  hui- 
leufes  & mucilagineufes,  & en  les  unilfant 
intimement  les  unes  avec  les  autres.  Mais 
dans  la  fermentation  acéteufe , l’art  procédé 
d’une  maniéré  oppofée,  fcpare , par  le  mou- 
vement qu’elle  excite,  les  parties  que  la 
nature  avait  unies, & développe  l’acide  en 
le  dégageant  des  parties  huileufes  & mu- 
cilagineufes, qui  forment  les  lies  Gclapel- 


licule.  Nous  ne  pouvons  allez  recomman- 
der aux  phyficiens  de  faire  attention  à ces 
changemens,  & d’appliquer  les  principes 
de  M.  Lepechin  à la  doctrine  de  la  fermen- 
tation. Nous  avons  touché  un  de  ces  points 
de  vue  que  préfentent  ces  changemens , en 
parlant  de  la  diftillation  du  marc.  Voyez 
nos  notes , Lepechin  , /.  c.  pag.  r 8 , 19. 
Ajoutons  encore,  avant  de  finir  cet  article, 
que  M.  Lepechin  remarque  qu’on  devrait 
chaufferie  vin  dans  desvailfeaux  clos,  ou, 
ce  qui  vaudrait  mieux , chauffer  le  vinaigre  : 
comme  l’on  ne  chauffe  le  vin  que  pour  ex- 
citer la  fermentation , il  importe  peu  que  ce 
foit  le  vin  ou  le  vinaigre  qu’on  chauffé; 
mais  comme  le  vin  perd  en  le  chauffant, 
des  parties  fpiriteufes , & qu’on  le  dénature 
par-là  jufqu’à  un  certain  point,  il  vaut  mieux 
chauffer  le  vinaigre , qui  n’eft  pas  dans  le 
même  cas. 
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ou  cinq  autres  jours,  pour  le  foutirer&  le  confervcr  dans  de  petits  barrils 
bien  bouchés. 

29.  Ce  procédé  qu’on  afflire  être  pratiqué  dans  plufieurs  contrées  du  nord 
de  l’Europe, prouve  en  grand  la  vérité  des  expériences  phylîques,par  lelquellos 
on  s’cll  alluré  que  le  feul  mouvement  fuftit  pour  convertir  le  vin  en  vinaigre, 
(if)  En  effet,  les  uns  ont  placé  du  vin  à une  des  ailes  d’un  moulin  à vent;  (16) 
les  autres  l’ont  placé  au  cliquet  de  ces  moulins;  (17)  &tousaffurcnt  qu’au 
bout  d’un  court  efpace  de  teins , ce  vin  était  devenu  d’excellent  vinaigre. 

30.  On  doit  encore  obferver  ici  que  dans  ce  procédé , foit  en  grand , foit  en 
petit , il  ne  fe  fait  aucun  dégagement  d'air  , comme  il  arriverait  s’il  s’agiffait  de 
la  fermentation  viucufe  : ce  qui  confirme  les  caraétercs  différentiels  que  nous 
avons  établis  entre  ces  deux  fermentations. 

31.  Au  relie  je  11’ai  vu  ,dans  l’ouvrage  où  ce  procédé  cft  décrit,  rien  qui  dé- 
termine la  durée  de  la  manipulation  que  je  décris  ; cette  durée  dépend  toujours 
& dans  toutes  les  circonllanccs , de  la  bonté  du  vin  , de  la  chaleur  régnante  dans 
l’attclier  , & de  l’adivité  de  l’ouvrier , qui  concourent  à faire  naître  dans  le  vin 
à aigrir  le  degré  de  chaleur  fuffifant  ou  néccffaire  pour  produire  cette  conver- 
Ûon  du  vin  en  vinaigre. 

Procédé  111.08). 

Méthode  Flamande.  ( 1 9 ) 

32.  Dans  un  lieu  fouterrein  on  établit  des  fupports  élevés  d’un  pied  ou  un 
pied  & demi  du  fol , fur  lefquels  on  placeidebout  & deux  à deux , des  muids , ou 
des  futailles  (20)  de  capacité  à peu  près  égale  à celle  d’un  muid.  Vers  le  tiers  de 
la  hauteur  ( 2 1 ) de  ces  pièces  pofées  fur  leur  fond , cft  un  fond  volant , c’eft-à- 


( 1 ; ) Nous  avons  parlé  de  ces  expérien- 
ces à la  note  4 ci-delfus. 

(16)  Comme  Boerhaave. 

(.17  ) Comme  Homberg. 

(18)  Nous  ajouterons  en  forme  de  notes 
différens  détails  dans  lefquels  notre  auteur 
n’eft  point  entré,  qu’il  importe  cependant 
de  connaître  , puifque  cette  méthode  de 
faire  le  vinaigre  eft  une  des  plus  avanta- 
geufes , & que  Venel  & Lepechin  la  regar- 
dent comme  la  meilleure. 

( 19  ) Dès  le  milieu  du  fiecle  palTé  , ce 
procédé  a été  décrit  par  Glauber,  dansfon 
traité  fur  l’emploi  des  lies,  qui  le  trouve 


dans  Tes  Optra  c/iymica , tom.  I,  pag.  120, 
& dans  fon  Glaubents  concentrants , pag. 
286 , 287.  C’clt  à lui  que  nous  en  devons 
la  découverte.  Le  grand  Boerhaave  décrit 
un  procédé  femblable , £lem.  client,  tom.  11, 
P. I , proc.  L , p.  ns  & feq.  & Wallerius 
en  fait  mention  dans  fes  excellent  élément 
de  chymie  phyfique.  P/tyf.  chyrn.  part.  I , 
page  j 70. 

( 20  ) Boerhaave  veut  que  les  cuves  ou 
tonneaux  foient  de  bois  de  chine. 

(21)  11  veut  aufli  que  le  fond  volant 
ou  la  grille  de  bois  foit  à la  dillance  d'un 
pied  du  fond  inferieur. 
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dire , un  fond  compofé  de  douves  aflemblécs  par  deux  traverfes  minces  & étroi- 
tes : ces  douves  font  percées  de  plufieurs  trous  de  vilebrequin  , de  maniéré  à ce 
que  l'cnfcmble  ait  l’air  d’une  pafloire  de  cuifine  ; ce  fond  volant  qui  cil  plus 
étroit  que  le  diamètre  intérieur  du  muid  auquel  il  eft  dclliné,  pofe  fur  un  rebord 
attaché  dans  l’intérieur  du  muid,  & qui  cille  plus  fouvent  un  cerceau  un  peu 
épais  ; ou  bien  fur  trois  bâtons  debout , aifujettis  fur  les  douves  du  muid  ; ou 
bien  encore  fur  trois  pareils  bâtons , cloués  fur  le  fond  volant  lui  - même. 

jj.  Le  fond  réel  de  chaqne  piece  elt  folide  ; & à deux  ponces  au-deifus  , on 
fait  entre  les  cercles  un  trou  fuffilànt  pour  y placer  un  bon  robinet  de  large  dé- 
bit. L’attelier  garni  de  fes  couples  de  futailles  placées  & préparées  comme  il 
vient  d’etre  dit , l’ouvrier  charge  le  fond  volant  (22)  de  chaque  piece  avec  des 
chofcs  aulleres , comme  des  lies  épailles , des  marcs  de  raidns , des  plantes  âcres 
prifes  dans  la  claflie  des  crucifères , telles  que  la  roquette , le  raifort , &c.  Puis  il 
emplit  un  des  deux  tonneaux  feulement  avec  du  vin  ; le  lendemain , ou  mieux 
deux  fois  par  jour , il  loutire  ce  vin  dans  des  brocs  & le  reverfe  dans  le  ton- 
neau vuidc  i ce  qu’il  continue  de  faire  en  tranfvafant  d’un  tonneau  dans  l’autre , 
julqu’à  ce  qu’il  foit  bien  acide  & bien  louche  : alors  on  le  verfe  dans  un  autre 
tonneau  qu’on  peut  bondonner  pour  le  luiilcr  dépofer.  On  accéléré  ce  dépôt 
en  mettant  dans  ce  dernier  tonneau  des  râpés.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à des 
copeaux  de  hêtre  larges  & minces,  qui  préfentant  beaucoup  de  furfàcesàla  lie 
qui  veut  fe  dépofer , cil  hâtent  la  réparation , & donnent  à l’ouvrier  l’occa- 
lion  de  retirer  plus  tôt  l’on  vinaigre  clair  & marchand. 

J4.  CETTE  pratique  des  râpés  n’eft  pas  particulière  aux  vinaigriers  ; les 
marchands  de  vin  & de  cidre  en  connailfent  l’ufage  ; les  marchands  d’eau-de- 


( 22  ) On  met,  ditBoerhaavc , fur  ce  fond 
volant  un  lit  médiocrement  ferré  de  bran- 
ches de  vigne  vertes  & nouvellement  cou- 
pées. On  achevé  de  remplir  les  tonneaux 
avec  de  ces  grappes  de  raifins , dépouillées 
de  leurs  grappes , & communément  appel- 
les rafflts  ; on  obfcrve  de  laittcr  l’cfpace 
d’un  pied  feulement  de  vuide  à la  partie 
fuperieure  du  tonneau  , qui  doit  être  entiè- 
rement ouvert  par  le  haut.  On  dillribue  le 
vin  dans  ces  deux  cuves , de  maniéré  que 
l'une  en  eft  totalement  remplie,  & que  l’autre 
ne  l’eft  qu’à  moitié.  Vers  le  fécond  ou  troi- 
fteme  jour  la  fermentation  commence  dans 
la  cuve  demi . pleine  : on  la  laiiTe  continuer 
pendant  vingt-quatre  heures  , après  quoi  on 
tire  de  la  cuve  pleine  de  quoi  remplir  celle- 


ci  , & l’on  répété  ce  changement  de  vingt- 
quatre  heures  en  vingt  - quatre  heures  ( ou , 
d’après  Glauber,  l.c.  page  119,  toutes  les 
fois  qu’on  fent  avec  la  main  que  dans  la  fé- 
condé cuve  le  marc  eft  fuffifàmment  échauf- 
fé ) jufqu’à  ce  que  la  fermentation  foit  ache- 
vée: ce  que  l'on  reconnaît  à laccfTation  du 
mouvement  dans  la  cuve  demi -pleine  ;car 
c’eft  dans  cette  derniere  que  fe  fait  princi- 
palement la  fermentation.  Comme  le  défaut 
d’air  la  faitcelfcrprefque  totalement  dans  la 
cuve  pleine  , on  interrompt  par  cette  ma- 
noeuvre la  fermentation  qui  ne  fe  fait , à pro- 
prement parler,  que  de  deux  jours  l’un,  & 
i’on  en  prévient  la  violence  exccfTive  fans 
en  trop,  diminuer  Faétivité. 

vie 
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■vie  en  detail  ne  la  négligent  pas,  & nos  vinaigriers  préfèrent  pour  leur  travail 
des  râpés  qui  aient  déjà  fervià  l’eau-de-vie  ; ils  croient,  avec  raifon,  que  leur 
vinaigre  y acquiert  plus  de  confervation.  (23) 

Procédé  IV. 

Méthode  F rançaife. 

3 f • La  chaleur , le  mouvement  qui  y équivaut , ont  fait  la  bafe  des  procédés 
décrits  jufqu’ici.  Mais  il  eft  un  procédé  , uGté  dans  toutes  les  maifons  de 
bons  économes , fi  fimple  & cependant  fi  bon,  qu’on  fera  étonné  au  premier 
coup-d’œil , de  cette  fimplicité , (24)  & encore  plus  de  ce  qu’ou  ne  s’en  foit  pas 
douté  quand  on  a écrit  fur  cette  matière. 


( ) Sous  le  climat  de  la  France  durant 

l’été  la  fermentation  du  vinaigre  , conduite 
de  cette  maniéré, dure  environ  quinze  jours; 
mais  lorfque  la  chaleur  eft  très  - grande , 
comme  au  2$e  dcgrc  du  thermomètre  de 
M.  de  Réaumur  , ou  au  88e  degré  du  ther- 
momètre de  Fahrenheit,  & au-delà , on  fait 
de  douze  en  douze  heures  le  changement 
d’une  cuve  à l’autre  , duquel  nous  avons 
parlé , parce  que  fi  l’on  n'interrompait  point 
la  fermentation  au  bout  de  ce  tems,  elle 
deviendrait  fi  vive  , & la  liqueur  s’échauf- 
ferait  à tel  point,  qu’une  grande  quantité 
des  parties  fpiritueufes , desquelles  dépend 
la  force  du  vinaigre,  fe  perdrait  ,&  qu’on 
n’aurait  après  la  fermentation  qu’une  ma- 
tière vapide , aigre  à la  vérité  , mais  ûns 
force.  On  prend  aulfi  la  précaution  de  cou. 
vrir  le  plus  exaiftemenc  qu’il  eft  poflîble  , 
la  cuve  demi- pleine  où  fe  fait  la  fermen- 
tation , avec  un  couvercle  de  bois  de  chêne. 
A l’égard  de  la  cuve  pleine , on  la  laiiTe  dé- 
couverte , afin  que  l’air  puifte  agir  librement 
fur  la  liqueur  qu’elle  contient , pour  laquelle 
il  n’y  a pas  les  mêmes  inconvénicns  à crain- 
dre , parce  que  la  liqueur  n’y  fermente  que 
très -lentement.  Les  rallies  & les  farmens, 
que  quelques  vinaigriers  emploient , fervent 
à introduire  dans  le  vinaigre  un  principe 
acerbe  & aftringent,  qui  peut  accélérer 
la  combinaifon  des  parties  qui  fe  décompo- 
Tome  XU. 


fent,avec  les  autres  principes  du  vin.  Ces 
matières  contiennent  elles-mêmes  un  acide 
développé,  qui  eft  très  - fenfible  ; elles  fer- 
vent aufii  de  ferment , c’eft-à-dire , qu'elle* 
difpofent  le  vin  à fe  tourner  à l’aigre  plu* 
promptement  & d’une  maniéré  plusvigou- 
reufe.  Quand  elles  ont  une  fois  fervi,  elles 
font  encore  meilleures  & plus  efficaces, 
parce  qu’elles  font  toutes  pénétrées  de  l'a- 
cide fermenté  : autfiles  vinaigriers  les  con- 
fervent-ils  pour  fervir  à de  nouveau  vinaigre , 
après  les  avoir  lavées  promptement  dans  un 
courant  d’eau  pour  emporter  feulement  une 
matière  gluante  & mucilagineufe , qui  s'eft 
dépqfée  deffus  pendant  la  fermentation.  Il 
eft  néceflaire  d'emporter  ce  dépôt , parce 
qu’il  eft  difpofé  à la  moifilfure  & à la  putré- 
faction ; ainfi  il  ne  pourrait  être  que  nuifible 
à la  liqueur  dans  laquelle  on  le  mettrait. 
Dans  le  procédé  que  nous  venons  de  dé- 
crire , on  s’apperqoit  que  le  contact  de  l’air 
& l’agitation  de  la  liqueur,  pourvu  qu'ils 
aient  lieu  à propos,  paraiffent  abfolum'cnt 
néceflaires  ; du  moins  accclercnt-ils  confi- 
dérablement  la  préparation  du  vinaigre. 
Voyez  Boerhaave  & Glaubor  aux  endroits 
cités. 

C 24  ) Comme  cette  méthode  eft  fort 
(impie , & que  tous  les  bons  économes  la 
mettent  en  pratique  , elle  mérite  d’être  dé- 
crite avec  plus  de  deuil.  On  prend  unbar- 
P p P 
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31 5.  On  acheté  un  barril  de  vinaigre  de  la  meilleure  qualité;  l’on  en  tire 
une  pinte  pour  Tulâge  dotnellique , & l’on  remplit  le  vuidc  avec  une  pinte  de 
bon  vin  ; tandis  qu’on  ufe  cette  première  pinte,  le  vin  aiîocié  dans  la  propor- 
tion d’un  douzième  au  plus  avec  onze  parties  d’excellent  vinaigre,  elt  lui-mème 
devenu  très  - bon  vinaigre  : à mefurc  qu’on  foutire  une  nouvelle  pinte  de 
' vinaigre  du  barril , on  lui  fubfiitue  une  pinte  de  vin  ; & le  barril , toujours  rem- 
pli , fournit  toujours  du  vinaigre  de  toute  perfection  ; ce  qui  dure  dans  certains 
ménages  depuis  plus  de  vingt  ans , (af)  durant  lcfqucls  les  douze  premières 
pintes  de  vinaigre  acheté  ont  fervi  à convertir  fuccelltvemcnt  de  pinte  en  pinte 
au  moins  quatre  cents  quatre  - vingt  pintes  de  vin. 

3 J.  Le  vinaigre  fert  ici , linon  de  levain  proprement  dit , puifqu’il  n’y  a pas 
d’ertervcfcence , ni  de  mouvement  intdtin  fcnlible,  au  moins  de  caufe  détermi- 
nante & unique,  attendu  fa  très-grande  quantité , à la  converlion  du  vin  en 
vinaigre. 

5 8-  Ce  moyen  fi  (impie,  fi  commode,  fi  peu  difficile  à imaginer,  efl  le 
grand  lecret  des  vinaigriers  d’Orléans  ; ou  plutôt,  cesurtiffcs  nont  & 11c  font 
pas  de  fccret  de  leurs  manipulations.  Ce  qui  fuit  a été  donné,  montré  , enfeigné, 
avec  la  plus  grande  franchife  & fans  la  plus  légère  difficulté , par  un  des  vinai- 
griers de  cette  ville. 

39.  Rien  de  moins  compliqué  que  leurs  appareils.  Le  long  du  mur  de  l’atte- 
lier  font  p'acées  deux  rangées  de  tonneaux  faits  exprès,  de  bonnes  & fortes  dou- 
ves bien  cerclées  ; au  lieu  de  bondon,  il  y a à l’un  des  fonds  un  trou  d’un  pouce 
& demi  de  diamètre  , & l’on  place  les  pièces  fur  les  chantiers  de  maniéré  que 
ce  fond  line  en-avant,  & que  le  trou  dont  il  ell  queffion  foit  en-haut;  dans  les 
grands  attcliers  011  place  deux  rangées  de  ces  pièces,  dont  la  capacité  eii  au 
moins  d’une  demi-queue  d’Orléans:  ce  qui  revient,  je  crois,  aux  deux  tiers  d’un 


ri!  qu’on  remplit  jufqu’aux  deux  tiers  de 
bon  vinaigre  bien  clair.  On  en  foutire  de- 
puis un  douzième  jufqua  un  huitième  tout 
au  plus,  dont  on  remplit  des  bouteilles  ou 
des  tonnelets , que  l'on  ferme  exactement. 
On  garde  ce  vinaigre  pour  l’ufage  domef- 
tique.  On  remplace  par  du  vin  bien  clair 
& exempt  de  Heurs  , le  vinaigre  que  l'on 
a ôté.  L’on  bouche  Amplement  le  barril 
avec  un  bouchon  de  papier,  ou  avec  un 
bouchon  de  liege,  qu’on  applique  légère- 
ment. On  tient  ce  tonneau  dans  un  endroit 
tempéré,  & tous  les  mois  l'on  foutire  la 
quantité  fufmcmionncc  de  vinaigre,  en  le 
remplumant,  comme  la  première  fois  , avec 


du  vin.  Plulîeurs  économes , qui  veulent 
avoir  obfervé  que  la  lune  influait  dans  l'ace- 
tificatioo,  choififlent  pour  cette  opération 
le  premier  vendredi  après  chaque  nouvelle 
lune.  On  peut,  fuivarit  d’autres,  foutirer 
une  plus  grande  quantité  de  vinaigre , quand 
on  voit  beaucoup  d’anguilles  dans  cette  li- 
queur. En  faifant  le  vinaigre  de  cette  ma- 
niéré, on  l’obtiendra  toujours  clair , & il  ne 
fe  formera  point  de  mere  ni  de  dépôt  fen- 
lible. 

(2?)  J’ai  vu  dans  plufieurs  ménages, 
du  vinaigre  dont  la  première  fondation  re- 
montait au-delà  de  cinquante  ans,  & qui 
était  exquis. 
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itiuid  , & au  plus  à trois  poinçons.  Des  brocs  cerclés  en  tôle,  & plus  légers 
que  ceux  des  marchands  de  vins , de  la  cbntenance  de  dix  pintes  , des  enton- 
noirs de  fer-blanc  évafés  & faits  en  cône , au  fond  defqucîs  cfb  une  douille  qui 
revient  en  retour  d’équerre  : voilà  tous  les  uftenfîlcs  du  vinaigrier  d’Orléans. 

40.  Lorsqu’un  homme  veut  établir  une  fabrique , il  a la  précaution 
d’emprunter  à quelques  maîtres , une  quantité  futRfante  de  vinaigre  déjà 
fait,  pour  en  remplir  jufqu’à  moitié  chacune  de  fes  futailles;  il  y ajoute 
à l’aide  de  l’entonnoir  un  broc  de  dix.  pintes  de  vin , blanc  ou  rouge  , félon 
l’efpece  de  vinaigre  qu’il  va  fabriquer  ; au  bout  de  huit  jours , quelquefois 
moins , dans  les  grandes  chaleurs  de  l’été , il  ajoute  un  nouveau  broc  do 
dix  pintes,  ou  deux  s’il  fait  très -chaud  , dans  chaque  pièce;  ce  qu’il  ap- 
pelle rafrâichir  ; & tous  les  huit  jours  il  continue  julqu’à  ce  qu’il  lbit  par- 
venu à remplir  le  tonneau  jufqu’à  l’oeil  du  fond,  qui  doit  toujours  rclter  ou- 
vert ; & les  huit  jours  fuivans,  expirés , il  retire , à l’aide  d’une  pompe  à fouti- 
rer , dont  un  des  bouts  entre  par  cet  œil , qui  eft  l’unique  ouverture  qu’aient 
les  futailles  à vinaigre,  & plonge  jufqu  au  tiers  du  tonneau.  Cette  pompe  eft 
compofée  de  deux  branches:  l’une  perpendiculaire  à l’horifon,  au  bas  de  laquelle 
eft  le  robinet  horifontal , par  lequel  doit  s’écouler  le  vinaigre;  l’autre  branche 
qui  tient  à cette  première  par  une  courte  traverfe  , s’écarte  de  l’horifon  pour 
former  avec  la  branche  un  angle  de  4f  degrés  ; & fon  extrémité  inférieure , qui 
ell  ouverte,  eft  relevée  pour  empêcher  la  lie  du  fond  de  fe  mêler  à- la  liqueur 
claire , qui  dans  cette  pompe , au  lieu  d’être  attirée  de  bas  en  haut , fe  précipite 
de  haut  en  bas,  pour  remontrer  le  long  de  cette  tige  & tomber  dans  la  fé- 
condé branche  qui  eft  hors  du  tonneau.  O11  conçoit  qu’avant  de  l’introduire 
dans  la  piece  il  l’emplit  de  vinaigre  : fans  cette  précaution , il  n’y  aurait  pas 
de  foutirage.  Le  vinaigrier  Initie  chaque  futaille  pleine  à moitié  de  vinaigre  , 
pour  ne  les  pas  appauvrir  ; recommence  fes  rempliifages  gradués  , dont  les  in- 
tervalles font  marqués  par  la  chaleur  générale  de  l’athmofphere , & par  celle 
qu’on  a foin  d’entretenir  avec  un  poêle  , s’il  le  faut , dans  l’attelier  ; l’expé- 
rience conftante  démontrant  que  le  vinaigre  ne  fe  fait  que  par  une  chaleur  de 
vingt  à vingt-deux  degrés  au  thermomètre  de  Réaumur , ainfi  que  je  l’ai  déjà  dit. 

41.  Il  eft  rare  que  le  vinaigrier  ait  befoin  de  nettoyer  fes  tonneaux  que 
tous  les  dix  ans , & alors  il  ne  trouve  au  fond  qu’un  peu  de  folle  lie  ; tan- 
dis que  ceux  qui  mettent  des  drogues  dans  le  vinaigre,  ou  qui  emploient 
des  vins  de  mauvaife  qualité , trouvent  cette  lie,  & plus  abondante  , & d’une 
fétidité  infupportablc. 

42.  Les  vinaigriers  d’Orléans  choifiifent  leurs  vins  : ils  ne  fe  fervent  ja- 
mais de  vins  moûtés  ou  foufrés  , qui,fuivant  çux,  altéreraient  leurs  tonneaux. 
Us  défirent  que  leur  vin  foit  le  plus  clair  poftible;  & pour  cela,  ils  le  font 
palfer  & repafTer  fur  des  tapés , avant  de  l’employer  ; & quand  les  râpés  fout 
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trop  chargés  de  lies , ils  verfent  deiîiis  un  broc  de  vin , agirent  la  futaille 
de  tout  lens , K retirent  par  le  botidon  le  vin  qui  a emporté  toute  la  lie  , & 
nettoyé  les  râpés. 

4;.  Nous  parlerons  ailleurs  de  l’ufage  de  tirer  les  vins  des  lies,  pour 
les  convertir  en  vinaigre  s mais  nous  oblerverons  que  cet  ufage,  ainfi  que 
le  procédé  que  nous  avons  décrit  avant  celui-ci,  ne  fert  à Orléans  que  pour 
des  vinaigres  rouges.  Tout  ce  détail  m’a  été  communiqué  par  M.  Prozet, 
chrmifte  & pharmacien  à Orléans , & il  allure  que  , loin  d’avoir  trouvé  quel- 
que Iccret  parmi  les  vinaigriers  de  fa  ville,  ils  ont  tous  plaifanté  ceux  qui 
ont  la  réputation  de  mettre  leur  travail  fous  le  voile  du  myllere. 

44.  On  peut  conclure  de  ce  qui  vient  d’ècre  dit,  que  la  vraie  mere  vinaigre 
du  vinaigrier,  eft  du  vinaigre  ; & ce  ferait  peut-être  un  calcul  curieux  pour 
un  algébriffe,  que  de  déterminer  quelle  proportion  du  premier  vinaigre  em- 
ployé le  trouve  dans  les  pièces  après  une  dixaine  d’années  de  travail. 

Procédé  V. 

Méthode  qu'on  dit  être  celle  de  Paris. 

4t.  Jusques  ici  nous  avons  fuppofe  que  le  vinaigrier  employait  du  vin  de 
bonne  qualité , & nous  avons  même  vu  a quel  point  ceux  d’Orléans  pouffent 
le  ferupu  c fur  ce  choix , & qu’en  effet  c’elt  le  premier  & le  plus  fur  moyen 
pour  avoir  de  bon  vinaigre.  Il  11e  s’agira  ici  que  de  la  plus  défedlucufc  méthod» 
de  préparer  cette  liqueur.  Nous  n’examinerons  pas  quels  motifs  ont  pu  dé- 
terminer ou  contraindre  certains  vinaigriers  à donner  la  préférence  à des 
vins  gâtés,  aigris,  ou  poulfés.  Leur  état  périclitant  les  fait  donner  au  prix 
le  plus  vil. 

46.  Ce  n’eft  pas  que  tout  vin  déclaré  être  deftiné  à faire  du  vinaigre  ne 
foit  exempt  de  la  très -grande  partie  des  droits  que  fupportent  tous  les  vins 
de  boite,  & que  le  fermier  11’ait  pour  tous  ces  vins  gâtés,  ou  non  , la  précaution 
d’eu  foutircr  une  portion  qu’il  fait  remplacer  par  du  vinaigre  déjà  fait. 
Son  intention  était  de  s’alfurer  que  ces  vins  ainfi  déclarés  ne  ferviffent  que 
pour  i’ulage  pour  lequel  on  les  annoncerait.  Soit  qu’au  lieu  de  vinaigre 
011  11e  mît  que  du  vin  de  bailli;  re,  ou  que  les  vinaigriers  eulfent  réellement 
le  fecret  d’abforbcr  cette  quantité  de  vinaigre,  fans  nuire  à la  qualité  pre- 
mière du  vin  , 011  sert  apperqu  dans  ces  derniers  tems , qu’il  entrait , dans  la 
capitale  entr’autres,  vingt  fois  plus  de  vin  déclaré  par  le  vinaigrier,  qu’il 
ne  s’y  fabriquait  de  vinaigre  : tant  il  eft  vrai  que  l’induftrie  s’aiguife  à 
proportion  des  obftac'es  qu’on  lui  oppofe , & par  le  plaifir  inné  dans  tous 
les  hommes,  de  mettre  en  défaut  quiconque  nuit  trop  à leur  liberté.  Voyons 
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comment  on  parvient  à fjire  d’aflez  mauvais  vinaigre  avec  les  vins  aigris  & 
poulies. 

47.  L’appareil  eft  à peu  près  le  même  que  celui  du  troifîeme  procédé; 
avec  cette  diliéretice , qu’on  charge  le  faux  - fond  avec  des  matières  âcres , & 
fur-tout  qu'011  y ajoute  beaucoup  de  vin  tiré  des  lies.  Nous  détaillerons  ailleurs 
la  maniéré  de  tirer  ces  vins,  ce  que  les  vinaigriers  appellent  faire  le  métier. 
(26)  Dès  que  la  liqueur  le  trouble , ce  qui  ne  tarde  pas , on  y délaie  une  dote 
du  pain  des  vinaigriers , déterminée  par  la  laveur  plus  ou  moins  plate  du 
vinaigre.  Ce  pain  elt  un  mélange  de  gingembre,  de  cubebes,  de  poivre 
long,  de  poivre  blanc  & de  piment;  on  en  met  depuis  demi- once  julqu’à 
une  once  par  pinte  de  liqueur , q.iv’on  laide  éclaircir;  & Pareille  a grand  foin 
d’en  hâter  le  débit,  parce  qu’il  ne  tarde  pas  à fc  louchir  & à tourner  à la 
putridité.  Les  moyens  frau  luleux  d’augmenter  la  quantité  de  ce  mauvais 
vinaigre  , en  y ajoutant  des  bailliercs  de  poiré , &c.  le  trouveront  au  troilicme 
chapitre. 

4g.  Pour  ce  qui  eft  de  l’ufage  d’ajouter  le  pain  des  vinaigriers , il  cil  tel- 
lement répandu,  que  la  plupart  des  vinaigriers  du  Nord  le  regardent  comme 
indifpenfable.  Ces  fubllances  acres  & aromatiques  fout  au  vinaigre  ce  que 
le  houblon  eft  à la  bierre  : ils  corrigent  & allringcnt , pour  ainfi  dire , les  un» 
& les  autres,  la  portion  muqueufe  ciop  abondante  des  liqueurs  auxquelles 
on  les  ajoute.  (27) 

49.  Comme  les  \ins  gâtés  ont  déjà  un  commencement  de  fermentation 
acéteufc,  mal  admimltrée , puifqu’elle  ellpreique  toujours  due  à quelque  né- 
gligence, au  lieu  detre  la  fuite  de  l’attention  & de  foins  réfléchis  ; ces  vins 
paieraient  très  - vite  à la  putridité.  Il  d’une  part  le  vinaigrier  les  tenait  en 
travail  plus  de  deux  à trois  jours  ,&  fi  de  l’autre  il  11’y  ajoutait  ces  plantes 
âcres  dont  nous  avons  parlé  , la  roquette  , le  raifort , & c.  Aulli  les  lies  qui  fe 
dépofent  deviennent  en  peu  de  tems  fi  infectes , qu'une  des  ordonnances  les 
plus  précifes  de  podee  enjojnt  de  11e  nettoyer  les  barrils  des  vinaigriers  que 
dans  la  nuit  & avec  beaucoup  d'eau.  (28) 

(26  Nous  devons  la  découverte  de  cette 
méthode  à Glauber.  Voyez  (ilaidier , /.  c. 
page  i2ol  Nous  pari  ron  ailleurs  des  dlffé- 
rens  emplois  que  l’on  peut  faire  des  lies , 

& nous  renvoyons  avec  M.  Demachy  ce  que 
nous  avons  à dire  à cet  égard  à la  fin  de  cet 
ouvrage. 

1 27  Notre  auteur  ne  parle  point  des 
fermens.  Ceux  qui  délireront  connaître  les 
diiferens  fermens,  peuvent  confulter  Boer- 
haave,  Elcm.  t/tem.  JJ,  pag.  207.  Walle- 


rius,  Phyf.  chym.  T, pag.  174.,*  les  Notes 
de  la  Zymotechnie  de  Siahl,  où  il  elt  fait 
mention  de  quelques  compofitions  de  fer- 
mens des  plus  ingenieufes. 

1 2g  1 On  fait  encore  en  France  & en 
Hollande,  du  vinaiere  avec  des  lies.  Nous 
trouvons  la  defeription  de  cette  méthode 
dans  le  Ditlionnnire  des  arts  métiers, 
tome  II,  article  Vinaigrier,  page  A98 ; & 
M.  IMacquer  en  fait  mention  dans  fon  Dic- 
tionnaire de  thymie.  Comme  cette  méthode 
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Pr  océdé  VI. 

Méthode  vraiment  fecrcte. 

yo.  Il  s’agira  dans  cet  article,  d’un  procédé  que  je  me  ferais  gardé  de 
publier,  fi  des  peribnncs  les  plus  pleines  de  véracité  ne  m’en  avaient  alluré 
le  luccès  en  grand,  & lî  je  ne  l’avais  vérifié  dans  mon  laboratoire.  On  me  per- 
mettra même  de  donner  ce  procédé  par  forme  hilforique , en  rapportant  le 
fait  tel  qu’il  m’a  été  donné  par  un  des  directeurs  des  vivres  de  la  marine , & 
par  la  pcrfonne  qui  veillait  fous  fcs  ordres  «ux  cntrcprifes.  L’un  des  deux 
vit  encore  en  cette  année  1779,  & l’autre  eft  mort  en  176$.  Il  y a long- 
terns  que  les  ordonnances  de  marine  preferivent  aux  capitaines  de  vaitfeaux, 
de  11e  fie  mettre  en  mer  qu’avec  une  provifion  coniidérable  de  vinaigre , pour 
laver  avec  ce  vinaigre  les  ponts  & entre  - ponts , & les  chambres  , au  moins 
deux  fois  par  fcmainc;  & il  eft  certain  que  , fi  cette  ordonnance  prouve  que 


fournit  un  moyen  d’employer  avantageufe- 
ment  les  lies,  nous  allons  la  décrire.  On  ra- 
mafle  la  quantité  qu’on  veut  de  lies  de  bon 
vin.  On  la  met  dans  une  cuve  de  bois  con- 
tenant environ  dix-huit  muids.  On  la  dé- 
laie avec  une  fuffifante  quantité  de  vin , & 
on  introduit  ce  mélange  dans  des  Tacs  de 
toile  forte.  On  arrange  ces  facs  dans  un  très- 
grand  baquet  de  bois  très  - fort , dont  le  fond 
fait  fonction  de  la  partie  inférieure  d’une 
prefîe.  On  pofe  des  planches  par- delfus  les 
lacs,  on  fait  agir  la  vis  d’une  bonne  prelle, 
& on  la  ferre  de  tems  en  tenis  pour  faire 
fortir  le  vin  que  la  lie  contient.  Cette  opé- 
ration dure  ordinairement  huit  jours.  On 
met  ce  vin  dans  des  tonneaux  qui  contien- 
nent un  muid  & demi.  ( On  fc  iert  ordinai- 
rement des  bufes  d’eau  - de  - vie.  ) On  place 
les  tonneaux  verticalement  fur  leurs  fonds, 
& on  pratique  à la  partie  fuperieurc  un  trou 
d’environ  deux  pouces  de  diamètre,  qu’on 
lailfe  toujours  ouvert , afin  que  la  liqueur 
ait  communication  avec  l’air  extérieur.  Le 
vinaigre  eft  ordinairement  quinze  jours  à fc 
faire  pendant  les  chaleurs  de  l’été  ; mais 
lorfqu’on  le  prépare  en  hiver,  il  faut  un 
mois  : on  eft  même  obligé  de  mettre  des 
poêles  pour  accélérer  par  la  chaleur  artift- 


cielle  le  mouvement  de  la  fermentation 
acide.  Lorfquc  la  liqueur  eft  parvenue  à un 
certain  degré  de  fermentation  , elle  s’e- 
chautfc  beaucoup  , & quelquefois  (i  cou II- 
dérablcment,  qu’à  peine  on  y peut  tenir 
les  mains.  Dans  ce  cas  on  arrête  le  progrès 
de  la  fermentation , en  rafraichilïant  la  li- 
queur par  l’addition  d’une  certaine  quan- 
tité de  vin.  On  la  lailfe  fermenter  de  nou- 
veau, jufqu’à  ce  que  le  vinaigre  fait  futfi- 
famment  fait.  Alors  on  met  ce  vinaigre  dan? 
des  tonneaux  , au  fond  defquels  il  y a une 
bonne  quantité  de  copeaux  de  bois  de 
hêtre.  Les  vinaigriers  emploient  à cet  ufage, 
autant  qu’il  leur  eft  poliible,les  râpés  qui 
ont  fervi  aux  marchands  de  vins.  On  le 
lailfe  s’éclaircir  fur  ces  râpés , où  il  refte 
pendant  environ  quinze  jours  ; on  le  tire 
enfuite  au  clair,  & on  le confcrve  dans  de 
grands  tonneaux.  Le  point  principal  de  l’art 
du  vinaigrier  confiftc  à arrêter  à propos  la 
fermentation  ; (i  on  la  lailfait  aller  trop  loin , 
le  vinaigre  palferait  très -promptement  à 
une  forte  de  putréfaction.  Les  copeaux 
des  vinaigriers  leur  fervent  très-long-tems, 
quelquefois  même  jufqu’à  quinze  années  de 
fuite. 
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de  tout  tcms  on  a regardé  notre  liqueur  acide  comme  le  plus  grand  anti- 
putride, la  négligence  dans  fon  exécution  démontre  bien  que  la  cupidité  ne 
connaît  pas  de  barrière  , puifqu’on  s’expofe  de  gaieté  de  cœur  au  feorbut,  aux 
» maladies  putrides , enfin  à dès  épidémies  dont  Brell , entr’autres , lé  fouviendra 
long -tcms.  Cette  ordonnance  fuppolânt  une  confommation  confidérable  .de 
vinaigre,  fur-tout  pour  la  provifion  d’une  flotte  qu’on  équipait  dans  la  guerre 
en  1 7 f 6 dans  ce  port  de  mer,  les  entrepreneurs 'imaginèrent  de  convertir 
les  pièces  de  vin  à vinaigrer,  en  autant  de  vaiileaux  d’ailànce  , où  les  ou- 
vriers eurent  ordre  daller  fe  foulager.  En  cinq  à fix  jours  le  vin  fut  converti 
en  un  vinaigre  exquis , & dont  la  pénétration  était  fingulicrc.  On  peut  éva- 
luer à peu  près  à douze  livres  de  matière  excrémentielle  par  barrique  de  trois 
cents  pintes;  ce  qui  donne  quatre  livres  pour  cent  pintes,  & à peu  près  fix 
gros  par  pinte  pour  parfaire  cette  opération.  J’ai  goûté  de  ce  vinaigre  (29)  : il 
ne  fe  redoutait  en  aucune  maniéré  de  la  fubftance  qui  avait  contribué  à fa  for- 
mation. J’en  ai  moi -même  fait  deux  pintes , & je  l’ai  trouve  d’une  force  peu 
commune.  Je  ne  rougis  pas  d’avouer  qu’ayant  entendu  pour  la  première  fois 
rapporter  ce  procédé  dans  un  cours  public , je  fus  un  des  premiers  à le  trouver 
ridicule,  & qu’après  l’avoir  vérifié,  j’ai  été  convaincu  que  tout  le  ridicule 
confillait  dans  la  maniéré  burlefque  dont  le  défunt  démonftratcur  expofait 
■ce  procédé.  ($0) 

Procédé  VII. 


hllthodt  de  faire  le  vinaigre  de  cidre  & de  bierre.  (31) 

fl.  Les  Normands  & tous  ceux  qui  à leur  exemple  ne  boivent  que  du  cidre 
& du  poiré , font  du  vinaigre  avec  ces  deux  liqueurs.  Il  lùlfit  pour  cela  de  dé- 


(29)  J’avoue  que  j’aurais  quelque  répu- 
gnance à m’alfurer  fi  le  goût  en  cftaufli  ex- 
quis que  le  dit  M.  Demachy , à qui  je  lailfe 
le  loin  d'en  décider,  comme  je  lailfe  à Hom- 
berf!  celui  de  nous  vamer  l'excellente  odeur 
& l'excellente  vertu  cofmétique  de  fbn  huile 
tirée  de  la  matière  fécale  (e  des  propriété 
du  pyrophore  que  cette  matière  lui  a fourni. 
Je  lailfe  aulli  à Henckel  & à MM.  les  al- 
chymiftes  le  foin  de  tirer  tout  le  parti  pof- 
fiblc  de  leurs  excrémens,  & je  n’ambitionne 
point  l’honneur  d'avoir  part  à leurs  fublimes 
•decouvertes. 

( }o  ! C'cft  fans  doute  à l’efficacitc  de  ce 
nouveau  ferment  qu'elt  duc  la  bonté  & la 


célébrité  de  la  bierre  & du  vinaigre  de  bierre 
de  Hambourg.  Perlonne  n’ignore  que  les 
bralîeurs  de  bierre  font  couler  par  un  tuyau 
dans  leurs  cuves  de  l'eau  de  l'Elbe,  qui  a 
fervi  à laver  les  latrines  de  |a  ville;  aveela 
précaution  cependant,  de  mettre  un  faifeeau 
de  menues  verges  devant  l'ouverture  du 
tuyau  , pour  fermer  le  palfage  à ce  que  cette 
eau  pourrait  contenir  de  trop  matériel , & 
que  c’eft  avec  ccttc  eau  qu’ils  préparent 
leur  bierre  & leur  vinaigre  de  bierre. 

(51)  Nous  ajouterons  ici  la  maniéré  de 
:faire  le  vinaigre  de  malt.  On  fait  en  Alle- 
magne beaucoup  de  vinaigre , foit  avec  le 
malt  de  f roment  pur,  foit  avec  le  malt  d’orge. 
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layer  dans  une  piece  de  quatre  cents  pots , c’eft-à-dire  , huit  cents  pintes , à peu 
près  fis  livres  de  levure  aigre  faite  avec  du  levain  & de  la  farine  de  fcigle , qu’on 
délaie  dans  de  l’eau  chaude  & qu’on  verfe  par  le  bondon.  Après  avoir  remué  le 
tout  avec  un  bâton  , on  le  lailTe  tranquille , & il  eft  rare  qu’au  bout  de  fixa  huit  * 
jours  on  n’ait  un  vinaigre  de  cidre  d’une  bonne  force  ; il  eft  urgent  de  le  fou- 
tirer  dès  qu’il  eft  fait,  & de  leconferver  bien  bouché,  étant  plus  fujet  à devenir 
vapide  que  le  vinaigre  de  vin. 

fi.  J’AI  déjà  eu  occafion  d’obferver  dans  l’Art  du  liquorifte , que  ce  qu’en 
Normandie  on  appelle  du  petit  cidre  , ou  de  la  boiffon , devenait  prefquc  natu- 
rellement une  efpecede  vinaigre  , parce  que  le  mélange  de  parties  égales  d’eau 
& de  cidre  donnait  naiifance  à une  fécondé  fermentation , durant  laquelle  les 
i'els  plus  développés,  parce  que  le  mucilage  eft  pl  us  étendu , tournent  fi  aifëment 
à l’aigre,  que  cette  boulon,  loin  d’être  favoureufe  comme  le  cidre  , eft  plutôt 
aigrelette. 

On  hâte  cette  converfion  en  vinaigre  en  y ajoutant  pareillement  du 


mêlé  de  malt  de  froment  11  y a , comme 
l’on  fait,  deuxefpeces  de  malt,  foitde  fro- 
ment , foit  d’orge  ; (avoir , le  malt  féché  à 
l’air,  & le  malt  féché  au  four.  Ces  deux  efpe- 
ces  font  néceifaires  pour  le  vinaigre  ; cepen- 
dant on  emploie  le  premier  en  plus  grande 
quantité  que  le  fécond.  La  proportion  la 
plus  ufttée  eft  de  prendre  deux  parties  de 
malt  d’orge  & une  de  malt  de  froment  ; ra- 
voir , de  chacun  de  ces  malts  le  tiers  def. 
féché  au  four , les  deux  autres  tiers  defle- 
chés  à l’air.  Simon  trouve  que  cette  pro- 
portion eft  à tous  égards  la  meilleure.  On 
fait  alors  bouillir  de  l’eau  dans  un  grand 
chauderon.  Quand  elle  bout , l’on  en  met 
quarante  pots  dans  une  cuve  ; on  remue 
l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  un  peu  perdu  de 
fa  chaleur  : alors  on  verfe  peu  à peu  dans 
cette  cuve  le  malt  grué,  & l’on  a foin  de 
bien  remuer  le  tout  avec  des  bâtons,  jufqu’à 
ce  que  tout  foit  bien  défait  & bien  mélé 
avec  l’eau  ; pour  lors  on  recouvre  la  cuve. 
Enfuite  on  fait  bouillir  de  l’eau , on  met 
la  pâte  de  cette  cuve  dans  un  cuveau  qui , 
à deux  pouces  de  fon  fond , en  a un  autre 
percé  de  trous  & recouvert  de  paille.  On 
verfe  de  l’etn»  bouillante  deffus , on  couvre 
la  cuve,  on  laide  le  tout  pendant  une  heure 
ti  demie , apres  quoi , par  un  robinet  placé 


entre  les  deux  fonds , on  foutire  la  liqueur. 
On  remet  fur  le  malt  de  l’eau  bouillante , 
& on  répété  ce  procédé  plus  ou  moins  de 
fois  avec  plus  ou  moins  d’eau , fuivant  la 
force  que  l’on  veut  donner  au  vinaigre.  On 
met  dans  des  tonneaux  la  liqueur  qu’on  a 
foutirée  ; & lorfqu’elle  eft  refroidie  & qu’elle 
a dépofé , on  la  met  dans  des  cuves  munies 
de  leurs  couvercles  ; on  y ajoute  de  la  lie 
de  bierre,  on  les  recouvre;  & quand  la  li- 
queur a fermenté , qu’elle  eft  claire  , & que 
l’écume  s’eft  bien  formée,  ce  qui  arrive  au 
bout  d’une  dixainc  d’heures  , on  enlève 
foigneufement  l’écume , on  met  la  liqueur 
clarifiée  dans  des  tonneaux  qu’on  a rincés 
avec  du  bon  vinaigre , & on  la  laide  fer- 
menter , en  y ajoutant  du  levain  ou  quelque 
autre  ferment.  S’il  fe  forme  de  nouvelle 
écume,  on  la  fépare.  On  obtient  par- là 
un  très-bon  vinaigre.  Ce  procédé  eft  alfez 
compliqué.  Ceux  qui  fouhaiteront  de  voir 
cette  méthode  avec  plus  de  détails,  peu- 
vent confulter  Joan.  Chrift.  Simon , Voit. 
Jiündiger  Untcrridit.  vom  EJ]!g  braunt, 
traité  qui  eft  à la  fuite  de  fon  Volljlàndiger 
Untcrrichtvom  Brandwein  brenncn,Uref- 
den , 176;  , in-8».  L’on  trouvera  dans  cet 
ouvrage  plulîeurs  autres  méthodes  de  faire 
du  vinaigre,  fur-tout  avec  le  malt. 

levain 
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levain  aigre  en  moindre  quantité , lorfque  le  petit  cidre  eft  bien  clarifié;  & on  le 
foutire  très-promptement.  Deux  raifons  mettent  ce  petit  vinaigre  à vil  prix;  le 
prix  réel  de  la  matière  première,  & les  niques  qu’on  court  à perdre  du  petit 
cidre  une  fois  préparé.  Quand  pat  hafard  le  débit  n’en  eft  pas  prompt  ; comme  il 
tourne  fi  aifement  à l’aigre , plutôt  que  de  le  perdre  quand  il  n’eft  plus  potable  , 
011  le  livre  au  vinaigrier,  ou  plutôt  au  brafl'eur  de  cidre,  qui  le  convertit  en 
vinaigre  très-agréable.  On  m’a  alluré  que  le  petit  cidre  de  poiré  fàifait  de  meil- 
leur vinaigre.  Quoique  j’aie  indiqué  le  moyen  le  plus  ufité  en  Normandie, quel- 
ques perfonnes  fubftituertt  au  levain  aigre , la  chaleur  d’une  portion  de  cidre 
bouillant  qu'on  verfe  dans  le  tonneau.  Quoi  qu’il  en  foit , ce  petit  vinaigre  eft 
cftimé  des  économes , & pris  de  préférence  dans  le  pays  au  vinaigre  fort.  On  le 
vend  deux  liards  ou  un  fol  le  pot , c’eft-à-dire , les  deux  pintes. 

f4-  Ce  que  nous  venons  de  dire  s’applique  d’autant  plus  naturellement  à la 
bierre  , que  cette  derniere  liqueur  plus  vifqueufe  Temble  porter  avec  elle  fon 
levain , & n’avoir  befoin  que  d’un  peu  de  levain  aigre  ou  d’un  excès  de  chaleur, 
pour  s’aigrir , puifquil  lui  arrive  fouvent , à Paris  fur-tout  où  on  la  boit  avant 
qu’elle  ait  achevé  entièrement  fa  fermentation,  de  Maigrir  d’un  jour  à l’autre 
dans  les  barrils.  Les  habitans  des  pays  où  la  bierre  eft  la  boilfon  ordinaire, 
comme  les  Veftphaliens , &où  , fans  vouloir  blâmer  les  brafleurs  Français,  on  la 
fabrique  d’une  nature  bien  plus  vineufe,  ces  habitans,  dis-je,en  choifilTant  ou  de 
la  bierre  non  fermentée  qu’ils  laiifent  travailler  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  vinaigre , 
ou  de  la  bierre  toute  vineufe  , à laquelle  ils  ajoutent  leur  levain  fait  de  farine 
falée  , ou  même  en  la  laiifant  dans  leur  cuifine  , fe  procurent  du  vinaigre  de 
bierre  excellent  : & la  chofe  eft  fi  facile  à exécuter , qu’elle  furtit  pour  faire  tom- 
ber une  fable  qu’on  trouve  dans  les  écrits  de  quelques  compilateurs  de  fccrets. 
O11  y lit  que  les  Hollandais  viennent  en  Picardie  arrher  le  vin  dans  les  celliers , 
qu’ils  renverfent  dans  chaque  piece  une  bouteille  pleine  d’une  fubftance  par- 
ticulière , laquelle- attire  ce  qu’il  y a de  meilleur  dans  le  vin  , qu’ils  emportent 
foigneufement  pour  faire  leur  vinaigre  , & que  ce  qui  refte  de  vin  devient  fi 
fétide , qu’on  eft  obligé  de  le  jeter. 

S f • Que  de  fàufletés  dans  ce  récit  ! Les  Hollandais  ne  fauraient  pas  faire  dtf 
vinaigre  de  bierre  ! eux  qui  favent  tant  d’autres  manipulations  fimplcs  & profi- 
tables. Ils  viendraient  en  Picardie,  où  on  recueille  très-peu  de  vin  , tandis  que 
la  Bourgogne  ,1a  Champagne  &c.  leur  en  fourniflent  abondamment.  Ils  retire- 
raient fur  deux  cents  pintes , une  pinte  au  plus  de  liqueur  ! eux  qui  connailfent 
fi  bien  le  prix  des  relies , & qui  mettent  en  ligne  de  compte  les  épargnes  de  ce 
genre.  Nous  aurons  occafion  de  parler  d’un  autre  tour  de  main  moins  ridicule , 
plus  vraifemblable , qu’on  prête  encore  aux  Hollandais , pour  faire  du  vinaigre 
fans  aucune  efpcce  de  liqueur  vineufe. 

56.  Je  me  fuis  dilpenfé  , dans  l’cxpofé  de  ce  chapitre  , de  faire  toute  autre 
Tome  XII.  Q_  q q 
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réflexion  que  celles  que  la  phyfique  & la  chymie  préfentent,  & qui  confir- 
ment l’efpece  d ’éthiologic  que  j’ai  mife  en -avant 

f 7.  Je  11e  doute  pas  qu'en  reconnaiflant  leurs  procédés  , quelques  artiftes 
moins  honnêtes  que  ceux  d'Orléans , perfuadés  que  le  myftere  eft  le  vrai  all’ai- 
fonncment  de  leur  art , en  convenant  tout  bas  que  leur  pratique  fe  trouve  dé- 
crite ici , ne  difent  tout  haut , ce  n'tfl  pas  cela , (ans  rien  ajouter  davantage.  (32) 

CHAPITRE  III. 


Des  bonnes  qualités  du  vinaigre  , de  fa  confervation  , du  détail  & débit , 
& de  quelques  abus  introduits  dans  cet  art. 

58.  En  réfumant  ce  qui  eft  expofè  dans  les  deux  chapitres  précédens  , il 
cft  aifé  de  conclure  que , foit  par  un  mouvement  réel  & méchanique  , imprimé  à 
du  vin  , foit  par  la  chaleur  artificielle  conciliée  au  vin , par  une  portion  de  li- 
quide bouillant , (bit  enfin  par  l’addition  de  fubftances  très  - mobiles  , par  leur 
nature  ou  par  leur  tendance  à la  putréfaction , foit  qu’011  emploie  un  de  ces 
moyens , ou  qu’on  faire  ufage  de  pluficurs  concurremment,  toujours  ne  réfulte- 
ra-t-il  de  vinaigre  que  lorfquc  le  vin  aura  acquis  une  chaleur  équivalente  à celle 
de  vingt-deux  degrés  du  thermomètre  de  Réaumur  ; ( 33  ) qu’a  lors  les  fubi- 
tanccs  falincs  débarraflees  d’une  portion  de  lafubftance  muco-réiineufe  qui  les 
C!iduifait,  fe  réfoudront  plus  abondamment  & plus  à nu  dans  le  relie  du  liquide  : 
d’où  il  s’enfuivra  qu’à  la  faveur  acide,  mais  agréable  & vineufc,de  la  liqueur 
appellée  vin,  il  fuccédera  une  faveur  acide,  mais  aigre,  qui  caradtérifera  le  vinai- 
gre de  maniéré  à le  diftingucr  de  la  faveur  corrofive  des  acides  proprement  dits 
& tout-à-fait  nus.  Ce  ferait  donc  toujours  les  mêmes  parties  continuantes  du 


( Différentes  autres  fubftances  font 
encore  propres  à faire  du  vinaigre.  On  fait 
du  vinaigre  avec  du  vin,  du  cidre , de  la 
bierre , & généralement  avec  tous  les  fucs 
des  végétaux  qui  ont  fubi  la  fermentation 
fpiritueufe.  Le  petit  lait  eft  pareillement 
propre  à faire  du  vinaigre.  M.  Baumé  a re- 
marqué que  cette  liqueur  paffe  d’abord  à la 
fermentation  fpiritueufe , & produit  un  vin 
paftàble  , duquel  plufieurs  peuples  font 
ufage,  & qui  eft  fuiccptible  de  paffer  à la 
fermentation  acide , & de  produire  un  fort 
bon  vinaigre  où  l’acide  abonde.  L’auteur 


des  Soirées  Helvétienncs  die,  page  >40, 
qu'on  peut  tirer  un  fort  bon  vinaigre  de  la 
farine,  & même  du  fon  de  bled  de  Turquie. 
On  fait  encore  du  vinaigre  avec  des  pépins 
de  raiftns  , avec  du  fucre , avec  du  miel , & 
différentes  autres  chofes.  Comme  il  ferait 
trop  long  d’entrer  dans  le  deuil  de  tous  ces 
procédés  , nous  renvoyons  le  lecteur  à Vint 
truftion  de  Simon,  fur  Y Art  défaire  te  vi- 
naigre, ouvrage  que  nous  avons  déjà  eu  oc- 
cafton  de  citer. 

( ) ; ) Ce  qui  correfpond  à 8 1 degrés  & 
demi  du  thermomètre  de  Fahrenheit. 
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vin , différemment  modifiées  , très-couvertes , & parfumées  dans  le  vin , plus  à 
nu , & plus  fenfibics  dans  le  vinaigre.  On  conclura  aifément  de  cela , que  le 
meilleur  vinaigre  fera  toujours  celui  qui  aura  été  fabriqué  avec  le  meilleur  vin , 
puifque  c’eft  la  même  liqueur  diverfcment  modifiée. 

y 8.  Un  bon  vinaigre  doit  donc  être  d’une  faveur  aigre , mais  fupportable  , 
d’une  traufparence  égale  à celle  du  vin  , moins  coloré  que  lui,  & confervant , 
comme  la  cruche  de  Phedre , un  rçfte  du  parfum  qu’avait  le  vin  dont  il  eft 
iffu.  (54)  C’eft  fur-tout  eu  le  frottarit  dans  les  mains , que  ce  parfum  doit  fe  dé- 
velopper, comme  aufli  l’on  appercevra  par  cette  pratique  fort  fimple  , s’il  efl 
alongé  ou  rendu  acide  par  l’acide  vitriolique  ; il  donnera  dans  ce  cas  un» 
odeur  d’acide  volatil  fulfureux,  qui  le  démafquera. 

f9.  De  même,  fi  pour  pallier  le  vinaigre  fait  félon  le  cinquième  procédé, 
on  y a mis  de  l’acide  vitriolique  à une  dofe  quelconque,  ce  vinaigre  fera 
plus  piquant , agacera  les  dents  de  qui  le  déguftera  } il  donnera  l’odeur  d’acide 
fulfureux  en  le  brûlant  fur  du  charbon  ; & fi  on  le  faturc  avec  de  l’alkali  fixe , 
on  en  obtiendra  un  vrai  tartre  vitriolé  par  la  cryftallifation , au  lieu  de  terre 
foliée  que  devrait  donner  ce  mélange.  (îf) 

60.  Je  préfumais  que  cette  fraude,  dont  je  m’étais  apperçu  fur  des  vinai- 
gres fabrique  de  Paris , n’avait  lieu  que  pour  cette  ville  , où  l’on  abufe  par 
fois  de  la  permiflion  d’être  induftrieux  ; mais  j’ai  appris  par  M.  Grignon, 
qui  a bien  voulu  me  communiquer  cette  portion  de  fon  ouvrage  in-40 , que 
les  Champenois  n’étaient  pas  délicats  fur  cette  matière  , & que  la  quantité 
d’acide  vitriolique  ajouté  par  des  vinaigriers  de  Saint  - Dizier  , était  conlidé- 
rable.  J’ai  eu  depuis  occafiou  de  m’affurer  que  ces  colporteurs  qui  courent  les 
provinces  vendant  de  tout  au  plus  bas  prix,  n’en  faifaient  pas  d’autre,  pour 
donner  à leur  vinaigre  prétendu  d’Orléans , une  vogue  qu’accrédite  le  bas  prix. 
Voici  le  fait.  De  bon  vinaigre  d’Orléans  revient,  tous  frais  faits  ,à  Paris  à fept 
fols  fix  deniers,  ou  neuf  deniers , ou  même  huit  fols  la  pinte  ; & dans  le  tcms 
qu’il  revenait  à ce  dernier  prix , on  m’en  offrit  à fix  fols  la  pinte  ; à force  de  mar- 
chander, ou  me  la  biffait  à cinq  fols',  lorfque  je  mis  une  condition  qui  déconcerta 
le  vendeur.  Je  voulus  en  prendre  une  pinte  pour  effai , & 11e  diffimulai  pas  que 
c’était  à deffein  de  m’affurer  s’il  ne  contenait  pas  d’acide  vitriolique.  Mon 
colporteur  , déconcerté  un  peu , s’expédia  de  bonne  grâce , & convint  avec  moi 

( }4)  La  faveur  particulière  au  vinaigre  lent  vinaigre , quand  onyajoute  de  l’efprit 
efl  d'autant  plus  piquante , que  le  vin  dont  de  vin  avant  de  leur  faire  fubir  la  fermen- 
il  eft  iffu , eft  meilleur.  Cette  bonne  qualité  tation  acide. 

n’eft  due,  comme  nous  l’avons  vu  , qu’à  la  ( ) Le  vinaigre  falfifié  par  le  moyen 

réfolution  des  parties  de  l’alkool.  C’eft  pour-  de  l’acide  vitriolique , précipitera  en  blanc 
quoi  les  vins  du  plus  bas  aloi  donnent,  le  plomb  diffous  dans  le  vinaigre,  ou  la  dit 
comme  le  remarque  Spielmann , un  cxceL  folution  de  fucre  de  fatume. 

Q-q  q ÿ 
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qu’à  une  pinte  , par  exemple,  de  bon  vinaigre  il  ajoutait  deux  pintes  d’eau  te 
demi-once  d’huile  de  vitriol  du  commerce.  Or,  qu’on  juge:  trois  pintes  de  vi- 
naigre franc  d’Orléans  m’auraient  coûté  deux  liv.  quatre  fols.  Trois  de  vinaigre 
de  mon  homme  ne  m’auraient  coûté  que  1 8 fols.  Voilà  en  apparence  iix  fols  de 
gagnés.  Mais  par  le  fait , d’une  part  j’aurais  acheté  une  pinte  fous  l'apparence 
de  trois,  & l’aurais  payée  dix  fols  trop  cher,puifque  je  n’aurais  eu  qu’une 
pinte  de  vinaigre  & deux  pintes  d’eau  acidulée  : & de  l’autre,  le  colporteur  vole 
une  fomrne  étonnante.  Scs  deux  pintes  d’eau  acidulée  lui  reviennent  au  plus 
à un  fol.  Ainfi  , en  me  vendant  fa  mixtion  dix  - huit  fols , il  gagne  réellement 
neuf  fols , ou  cent  pour  cent , tandis  que  le  vinaigrier  d’Orléans  gagne  à peine 
lix  ou  dix  pour  cent.  Ce  que  j’obferve  ici  pour  le  vinaigre,  a lieu  pour  une 
infinité  d’objets  colportés  ou  vendus  par  des  marchands.  Le  bon  marché 
prétendu  s’évanouit,  quand  on  compare  la  qualité  bonne  ou  défeétueufe  des 
chofes  vendues  j & c’eft  prefqu’un  axiome  en  fait  de  négoce  des  objets  du 
enre  des  opérations  chymiqucs,  que  celui  qui  vend  au  plus  bas  prix  béné- 
cie  davantage  que  celui  qui  vend  cher}  quoique  cet  axiome  ait  tout  l’air 
d’un  paradoxe. 

6 1.  Lorsque,  pour  augmenter  l’acidité  de  leur  vinaigre , les  ouvriers  ont 
mis  avec  leurs  marcs  de  railîn , de  la  crème  de  tartre , ou  du  tartre , ou 
du  verjus,  ou  des  lies  peu  égouttées,  cette  cfpece  d’artifice  eft  du  moins  plus 
conforme  à la  phyfique  de  la  chofc  ; une  portion  de  ces  fubftances  acides 
dérivées  du  vin  peut  par  ce  fait  être  diiToute  par  le  vinaigre  qui  fe  forme , 
& rentrer  dans  la  liqueur  dont  elles  étaient  ifl’ucs.  ( jé  ) On  pardonne- 
rait prefque  auffi  aux  vinaigriers  d’ajouter  des  baiflieres  de  cidre  ou  de 
bierre,  fi  ces  baiflieres  n’étaient  pas  plus  inacidcs  qu’acides , & mifes  là  pour 

( ; 6 ) On  falfifie  auffi  le  vinaigre  avec  de 
l'acide  de  fel  mêlé  avec  beaucoup  d’eau  ; & 
cette  faifification  eft  aiTer  difficile  à recon- 
naître au  goût  ; puifque  Glauber,  Furn.  phil. 

I , ch.  VI , dit  que  les  végétaux  que  l’on 
conferve  & que  l’on  confit  avec  un  mélange 
d’acide  de  fel  & d’eau , ont  un  goût  plus 
agréable , & fe  confervent  plus  long  - teins 
que  quand  on  les  confit  avec  du  vinaigre. 

11  parait  fi  perfuadé  de  cette  qualité  de  l’a- 
cide de  fèl  délayé,  qu’il  propofe  d’en  fubfti- 
tuer  l’ufagc  à celui  du  vinaigre,  du  verjus 
& du  jus  de  citron  ; cet  acide  ayant  outre 
cela,  dit -il,  des  vertus  médicinales,  qui 
rendent  cette  fubftitution  à tous  égards  re- 
commandable. Quoiqu’il  foit  difficile  de  re- 
connaître au  goût  cette  faifification,  cepen- 


dant il  eft  facile  de  s’en  affiner  par  la  dit 
folution  d’argent  que  l’acide  de  fel  préci- 
pite en  blanc  ; mais  il  eft  une  faifification 
prefqu’impoffible  de  reconnaître,  plus  ex- 
cufable  cependant,  puifqu’elle  a l'acide  du 
tartre  pour  bafe.  Cette  faifification  conlifte 
à cuire  dans  un  bocal  de  verre , de  la  crime 
de  tartre  avec  de  l’efprit  de  vitriol.  L’acide 
vitriolique  s’unit  avec  l’alkali  du  tartre , & 
en  fépare  l’acide.  On  obtient  par  ce  moyen 
une  liqueur  extrêmement  acide,  contenant 
l’acide  du  tartre  à nu , duquel  quelques  gout- 
tes fuffifent  pour  bonifier  une  grande  quan- 
tité de  mauvais  vinaigre.  C’eft  avec  cette 
liqueur,  mélée  à de  l’eau  , que  l’on  falfifie 
le  verjus , le  jus  de  citron , &c. 
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augmenter  la  quantité  , fans  concourir  à la  qualité.  Un  palais  exercé  décou- 
vrira aifément  ces  additions , fur  - tout  celle  des  baillieres  de  cidre , par  le  goût 
particulier  de  fruit , que  donnera  le  vinaigre  où  il  en  eit  entré. 

6i.  C'est  en  grande  partie  pour  fauver  ces  différais  goûts  & fubilitucr 
à l’acide  du  vinaigre  une  âcrcté  qui  en  impofe  , que  les  ouvriers  mettent 
du  pain  de  vinaigrier  dans  leur  liqueur.  Pour  fc  convaincre  de  fa  préfcnce , 
outre  la  dégullation  l’on  peut  expofer  de  pareil  vinaigre  à l’air  libre  ; il  louchit 
bientôt  à la  maniéré  des  eaux  où  il  fc  trouve  de  la  réfine,  & donne  un  dé- 
pôt réfineux  & qui  n’elt  pas  méconnaiffable. 

6 j.  Mais  tous  ces  moyens  annoncent  que  ces  vinaigres  font  toujours 
défe&ueux  & fuppofent  un  examen  ad  hoc , & fait  par  des  chymiftes.  Veut- 
on  avoir  une  preuve  fùre  que  du  vinaigre  efl  bon  & pur  ? expofez-lc  à l’air , 
ou  vifitez  les  environs  du  foffet,  ou  du  robinet  par  lequel  on  le  tire:  s’il 
elt  pur,  à coup  fur  il  s’y  amaffera  une  infinité  de  moucherons  connus  fbus 
le  nom  de  mouches  à vinaigre , & pour  la  defeription  defquels  je  renvoie 
volontiers  au  Didionnaire  d'hiftoire  naturelle  de  M.  de  Bomare.  Les  mouche- 
rons ne  viennent  jamais  fur  du  vinaigre  qui  contiendrait  de  l’acide  vitrio- 
lique,  cet  acide  les  tuerait  ; ou  qui  contiendrait  des  matières  âcres,  elles 
les  chaffent;  ou  qui  feraient  vapides,  ils  ne  veulent  que  l'cf'pece  de  mu- 
queux acide,  qui  fc  forme  aux  dépens  du  muqueux  vineux.  Leur  abondance 
ou  leur  petite  quantité  pourrait  au  befoin  fervir  à diflinguer  li  du  vinaigre 
efl  fort  ou  s’il  eft  faible:  fi  bien  que,  fur  du  vinaigre  d’Orléans,  ces  mou- 
ches feront  par  milliers , & que  fur  du  vinaigre  de  Paris , ou  de  fabrique  nue 
de  cette  capitale,  à peine  en  verra -on  quelques  - unes. 

64.  Je  ne  dois  pas  quitter  cet  objet  fans  avertir  que  c’ell  à ces  mouches 
que  font  dues  les  anguilles  ou  ferpens  que  le  microfcope  découvre  dans  le 
vinaigre  ; ils  font  des  vers  iifus  des  œufs  que  ces  mouches  ont  dépofés  aux 
environs  des  barrils  à vinaigre  : ils  y vivent  jufqu’à  ce  qu’étant  devenus 
chryfalides,  ils  fe  changent  en  mouches,  pour  voltiger  à leur  tour  fur  la 
furface  du  vinaigre,  & y dépofer  leurs  œufs.  ( 37  ) Enfin,  plus  le  vinaigre 

( 37  ) Quelque*  auteurs  prétendent  que 
les  anguilles  du  vinaigre  fe  propagent  par 
œufs!&  par  vers , & qu’elles  ne  doivent  point 
leur  origine  à des  mouches.  La  force  du  vi- 
naigre ne  dépend  point,  comme  on  le  penfe 
communément,  de  ces  infectes  , puifque  le 
plus  fort  n’en  a point  ; mais  elle  dépend 
des  parties  falines  qu'il  contient.  Depuis  le 
mois  d’avril  jufqu’à  la  fin  de  juin , on  n’ap- 
perqoit  point  de  ces  anguilles.  Elles  com- 
mencent à paraître  au  mois  de  juillet,  & 


durent  tout  l’été  & toute  l’automne.  Elles 
ne  peuvent  fe  paffer  d’air.  Une  chaleur  un 
peu  confidérable  les  fait  périr.  M.  Bcntely 
penfe  que  la  mere  doit  fon  origine  en  partie 
aux  vers  du  vinaiere.  Il  dit  qu'une  forte  dit 
folution  de  fcl  précipite  du  vinaigre  une 
mere  au  fond  du  vafe,  fans  doute , ajoute- 
t-il  , en  faifant  périr  les  vers.  On  pourrait 
peut-être  expliquer  plus  naturellement 
cette  précipitation:  l’on  fait  que  la  diflblu- 
tion  du  fel  commun  précipite  celle  du  tartre. 
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eft  de  bonne  qualité,  moins  il  s’altere  promptement  à l’air  libre:  exceptons-’ 
en  neanmoins  celui  qu’on  a alongé  avec  l’acide  vitriolique  ; loin  de  s’altérer , 
il  fe  conferve  très  - long  - tems  : mais  les  autres  deviennent  vapides;  & s’ils 
finit  faits  de  mélanges  ou  de  vins  de  baffe  qualité,  ils  ne  tardent  pas  à prendre 
l’odeur  fétide. 

6f.  De  tout  ce  qui  précédé  , il  s’enfuit  que  tout  vinaigre  bien  tranfpa- 
rent,  d’une  bonne  odeur,  d’une  acidité  agréable,  ne  peut  être  trop  exacte- 
ment renfermé  dans  ces  barrils  ou  ces  bouteilles  de  verre  ou  de  grès  ; qu’il 
le  faut  garder  dans  un  lieu  frais , tel  qu’une  cave , & qu'on  ne  doit  jamais 
le  laiffer  en  vuidange.  Pour  les  perfonnes  économes , je  confeillerais  même 
de  tenir  dans  leur  barrit  à vinaigre  une  couche  d’huile  de  cinq  à lix  lignes , 
qui  furnageant  toujours  le  vinaigre,  ferait  obflacle  à la  réaélion  de  l’air, & 
confcrverait  certainement  le  vinaigre  dans  toute  fa  bonté.  Il  fuit  encore  que 
les  vafes  deftinés  à confcrvcr  ou  à contenir  le  vinaigre  ne  peuvent  être  trop 
propres  j le  plus  léger  dépôt  fufHt  pour  altérer  cette  liqueur , même  dans 
des  vafes  bien  fermés.  C’clÉ  ici  le  même  effet  que  celui  qu’opere  dans  les  tra- 
vaux en  grand  le  dépôt  de  lie , qu’on  appelle  , à caufe  de  cela , mtre  vinaigre , 
& qui  concourt  au  paffage  du  vin  à l’état  vinaigre  ; ce  qui  explique  ce  que 
nous  avons  obfervé  dans  le  procédé  d’Orléans  fur  la  petite  quantité  de  lie 
qu’on  retire  même  au  bout  de  dix  ans. 

66.  En  indiquant  les  différentes  maniérés  de  pallier  la  mauvaife  qualité 
de  la  matière  première  qui  fert  à la  confection  du  vinaigre  , toutes  méthodes 
qui  confirment  notre  axiome,  que  le  meilleur  vinaigre  eft  celui  qui  eft  foie 
avec  le  meilleur  viu,  je  ne  préfume  pas  avoir  découvert  toutes  les  mau- 
vaifes  manipulations  que  mettent  en  œuvre  les  artiftes  intéreffés  à ne  pas 
les  dévoiler  ; mais  nous  ne  devons  pas  échapper  l’occafion  de  parler  d’un» 
eipece  de  contrebande  qui  mit  l’alarme  dans  les  bureaux  établis  pour  rece- 
voir les  droits  d’entrée.  Unefociété  dont  étaient plufieurs  vinaigriers  de  Paris, 
foifait  entrer  une  quantité  de  vins  qu’on  deftinait  à foire  du  vinaigre.  Ces 
vins  étaient  en  conféquence  mixtionnés  par  le  commis  avec  du  vinaigre  dans 
la  proportion  de  dix  à douze  pintes  fur  trois  cents  pintes,  ou  d’un  tren- 
tième , & étaient  enlevés  par  les  affociés.  On  dit  que  le  vinaigrier  chargé  de 
fournir  le  vinaigre  à la  ferme , ne  donnait  pas  un  vinaigre  bien  fort  : d’où 
il  réfultait  que  le  vin  fc  trouvait  à peine  gâté.  On  ajoute  qu’avec  des  cendres 


Quoique  dans  l’acctification  le  tartre  fc  dé- 
eompofe,  le  vinaigre  n’elt  cependant  pas 
entièrement  exempt  de  tartre , comme  le 
prouvent  les  expériences  de  Stahl  , qui, 
en  concentrant  le  vinaigre  par  le  froid , en 


a tiridu  tartre  : ne  fe  pourrait-il  donc  pas 
que  le  fel  commun  précipitât  le  tartre,  & 
que  ce  fel , en  fe  précipitant , entraînât  quel- 
ques parties  mucilagineufes , & formât  ainli 
un  dépôt  femblablc  à une  mere. 
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grave1ées,on  abforbait  la  préfence  de  cet  acide  additionné,  & qu’on  reflituait 
au  vin  fa  couleur  & fa  force  avec  une  certaine  dofe  de  vin  de  Roufiillon  & 
de  gros  vin  : d’où  il  rcfultait  un  vrai  vin  potable  , qui  paflait  dans  le  com- 
mîrce  comme  vin , & non  comme  vinaigre.  Le  vin  de  Roufiillon  ou  de  Bayonne 
elt  un  vin  haut  en  couleur , & qu’en  ftyle  de  marchand  l’on  appelle  vin 
chaud , parce  qu’avant  de  le  tranfporter  on  y mêle  une  dofe  de  forte  eau-de- 
vie  , dans  la  proportion  d’un  vingtième, & fouvent  d’un  fcizicme. 

67.  Je  ne  parle  pas  de  la  détcftable  pratique  d’adoucir  ces  vins  déclarés 
& mixtionnés  avec  du  vinaigre , par  des  préparations  do  plomb  , pratique  fu- 
nefte  , & que  rien  ne  peut  exeufer , ni  de  celle  d’alonger  ces  vins  avec  du  poiré, 
pour  couvrir  l’acidité  du  vinaigre,  & c.  &c.  Toutes  ces  pratiques  tiennent  à 
l’art  du  fabricant  de  vins;  art  qui  n’exifterait  pas,  fi  l’induftrie  cedant  d’être 
accablée  par  l’impôt  & peut-être  plus  encore  par  la  rigueur  de  là  perception, 
fè  tournait  du  côté  de  la  perfection , au  lieu  de  s’attacher  à tromper  les  fur- 
veillans,  qui  n’ont  befoin  que  de  fe  montrer  pour  être  odieux. 

68.  Le  débit  du  vinaigre  fc  fait  à la  mefurc,  depuis  le  muid  jufqu’au 
demi- quart,  & enfuite  par  pintes,  & les  foudivifions.  Le  vinaigrier,  npn- 
feulemcnt  tient  boutique  ouverte , mais  encore  il  voiture  par  les  rues  fa 
marchandife  pour  la  vendre  au  premier  venu  , & à la  plus  petite  mefure. 
Sa  brouette  elt  en  tout  pareille  à celle  des  manœuvres  qui  travaillent  aux 
bàtimens,  des  jardiniers,  & des  metteurs  à port.  Une  roue  aflez  balle  elt  à 
l’extrémité  d’un  chalfis , ou  petit  train , dont  l’autre  extrémité  efl:  terminée 
par  deux  bras  ou  leviers.  Le  milieu  du  train  elt  garni  de  traverfes  ; & vers 
le  bout  du  côté  de  la  roue,  il  y a un  montant  penché  en  forme  de  pu- 
pitre, foutenu  fur  les  deux  bouts  où  palfe  l’ailfieu  de  la  roue,  par  deux 
pièces  de  bois:  fur  le  devant'il  y a plufieurs  hoches,  où  des  chevilles  & 
deux  forts  montans  tiennent  fous  le  train  précifément  à l’endroit  de  la  pre- 
mière traverfe  : fur  le  pied  droit  ou  dollier  de  la  brouette , font  des  chevilles 
pour  tenir  les  petites  mefiires  qui  s’y  accrochent  par  lance , un  entonnoir 
de  fer  - blanc  , & quelquefois  de  petits  barrils,  ou  des  pots  à moutarde:  le 
long  de  ce  dollier , elt  un  barril  alongé  & rond , quelquefois  ovale , qui  a 
un  robinet  placé  au  fond, à gauche  du  vinaigrier.  Sur  le  devant,  font  d’un 
côté  un  pot  entouré  de  bois  , avec  un  couvercle  percé , dans  lequel  elt  de 
la  moutarde,  qui  fe  débite  avec  une  cuiller  de  bois,  dont  le  manche  palTc 
par  le  trou  du  couvercle,  & de  l’autre  côté,  les  pintes  & pots  nécedaires 
au  débit.  Le  vinaigrier  ayant  une  bricole  de  cuir  fur  le  col , dont  les  deux 
bouts  prennent  dans  les  leviers  de  fa  brouette , la  foulcvc , met  fes  deux 
mains  fur  ces  leviers,  & poulTe  bien  droit  devant  lui  fa  machine  roulante, 
en  criant  dans  les  rues  pour  annoncer  fa  marchandife.  On  l’appelle  : pour 
s’arrêter , il  fe  baiiTe,  détache  la  bricole  ,&la  brouette  fc  trouve  d’à-plomb 


Digitized  by  Google 


L'A  RT  DU  V 1 N A I G R I E R. 


'496 

fur  la  roue  & les  deux  montans  ou  pieds  placés  fous  le  train. 

Cq.  Comme  il  tranlporte  fouvent  des  provifions  de  douze  à vingt  pintes 
de  vinaigre  à la  fois,  pour  les  fournitures  de  grottes  maifons , fon  ufage 
n’eft  pas  de  le  tranfporter  dans  des  pots  , ou  cruches  , ou  bouteilles , mats 
dans  de  petits  barrils  plats,  qu’il  charge  & foutient  fur  fon  dos  à l’aide 
d’un  levier  fait  d’un  bâton  de  bois  dur , comme  buis.  Ce  levier  eft  arrondi 
& courbe  vers  un  des  bouts,  & la  courbure  finit  par  un  talon  ou  hoche 
qui  lui  permet  d’accrocher  ce  barril  par  une  corde  qui  y tient  en  forme 
d’anneau. 

70.  Quant  aux  droits  que  le  vinaigre  paie,  ils  font  très -médiocres  : 
aufli  cette  liqueur,  en  fuivant  les  variétés  du  prix  des  vins,  fe  tient -elle 
toujours  a trois  ou  quatre  fols  par  pinte  au  - delTous  de  ce  prix, 

■4»=- — ■==-  l.  ■ . ■ — ■ 1 ■ ■»!-■■!  mrr.j"  ■ <s» 

CHAPITRE  IV. 

De  la  diftillation  du  vinaigre. 

71.  Î.ORSQUE  la  préfentc  defeription  fut  commencée,  il  c xi  fiait  encore 
une  communauté  particulière , fous  la  dénomination  énoncée  dans  l’intro- 
duétion  de  cet  art.  Le  fouverain  a jugé  plus  convenable  de  la  réunir  à la 
communauté  des  limonnadiers  , pour  ne  faire  plus  qu’une  feule  corpora- 
tion. Comme  les  uns.ee  font  les  vinaigriers,  fc  difaient  dtflillateurs d’eaux- 
de-vie  par  état,  & que  les  autres,  les  limonnadiers  , fe  difaient  diftillateurs 
de  liqueurs , il  cil  nécefTaire  de  ne  pas  perdre  de  vue  leur  ancienne  diftinc- 
tion  ; & une  fois  pour  toutes , il  convient  de  s’expliquer  fur  le  mot  dijlil- 
lactur. 

72.  Tout  homme  qui  diftille  n’eft  pas  pour  cela  bien  venu  à fe  dire 
maître  diftillateur.  De  tems  immémorial  les  pharmaciens  ont  diftillé  les  eaux 
fimples,  compofées,  fpiritueufes , les  efprits  acides , alkalins  , & autres;  ils 
ont  extrait  par  la  diftillation , les  parties  conllituantes  des  corps , les  hui- 
les , les  eifences , les  efprits  ; ils  ont  par  leurs  expériences  perfectionné , 
rectifié  les  produits  & manipulations  de  leur  art;  mais  jamais  ils  n’ont  pris 
le  titre  de  maîtres  diftillateurs , parce  que  la  diftillation  n’eft  point  un  art 
particulier  , mais  une  opération  applicable  & néceflàire  à plufieurs  arts. 
Ainfi,  quoique  très- furveillans  vis-à-vis  des  épiciers  qui  feifaient  la  phar- 
macie, les  pharmaciens  n’ont  jamais  intenté  procès  à ceux  d’entre  ces  négo- 
cians  dont  le  principal  commerce  confiftait  à diitillcr  ou  préparer  les  liqueurs 
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potables  , celles  dites  de  table.  Ainfi  , de  leur  côté , les  vinaigriers  n’ont  jamais 
trouvé  mauvais  que  des  particuliers  s'établirent  brûleurs  d’eaux  - de  - vie , 
quoique,  par  leur  première  inftitution , ils  fe  qualifiaient  de  premiers  diftil- 
lateurs  de  ces  eaux  - de  - vie.  Ainfi  les  premiers  des  limonnadiers  qui  fe  font 
aviles  d’ètrc  diftillateurs,  & qui  mime  ont  écrit  fur  leur  art , le  nommé  Mat 
fon  , par  exemple,  reconnaîtraient  que  leur  communauté  pouvait  fe  dillinguer 
en  limonnadiers  , en  diftillateurs , & même  en  confifeurs.  Tout  ceci  démonr- 
tre,  je  penfe,  que  l’opération  dite  la diftillation,  n’appartient  à aucun  corps 
en  particulier , & par  conféquent  que  ce  que  je  vais  dire  de  la  diftillation 
du  vinaigre  , eft  autant  du  rcllbrt  du  vinaigrier  que  du  chymifte  , & de  tous 
les  artiftes  qui  ont  befoin  de  ce  produit  de  la  diftillation. 

73.  On  ignore  abfolumcnt  quels  furent  les  premiers  appareils  dont  fe 
fervaient  les  vinaigriers  pour  cette  opération , fi  tant  eft  qu’ils  s’en  foient 
beaucoup  occupés.  En  parcourant  les  traités  de  Libavius , de  Biringuccio , 
d’Arnaud  de  Villeneuve  , & ceux  des  auteurs  qui  ont  écrit  fur  la  diftillation 
en  général  , on  voit  que  les  premiers  appareils  étaient  finguliércment  com- 
pliqués , foit  pour  la  forme  des  uftenfiles  diftillatoires,  loit  pour  celle  des 
fourneaux  ; mais  le  tout  aboutiifait  à la  chaleur  à feu  nu  , & aux  dilférens 
bains. 

74.  Guillaume  Rouelle,  qui  connaîtrait  parfaitement  ces  anciens  écri- 
vains , & qui  méditait  profondément  tant  fur  fes  lectures  que  fur  fes  opéra- 
tions, crut  apperccvoir  après  Srahl  , qu’au  rebours  des  liqueurs  fpiritucu- 
fes , c’était , dans  le  vinaigre , le  phlegme  qui  montait  le  premier  ; & que 
l’acide  plus  lourd  reftait  en  arriéré , précifement  parce  que  la  chaleur  n’était 
pas  allez  forte  çour  entretenir  fon  état  vaporeux  jufqu’à  la  hauteur  du 
chapiteau:  il  imagina  en  conféquencc,  une  efpecc  de  fourneau  de  réverbere , 
dont  le  dôme  plus  bas  , & percé  à fon  centre,  taillait  allez  d’efpace  pour  y 
pafler  le  col  d’une  cucurbite  qui  fe  trouvait  hors  du  feu  , tandis  que  le  refle 
de  cette  cucurbite  était  dans  une  athmofphere  a fiez  chaude  pour  remplir  fes 
intentions.  Il  eft  vrai  qu’il  ne  remédiait  pas  à un  autre  inconvénient,  celui 
qui  réfulte  de  l’étranglement  de  l’orifice  de  cette  cucurbite  qui , en  ne  rece- 
vant qu’une  très  - petite  portion  des  vapeurs,  donnait  occafion  aux  autres 
d’ètre  refoulées  avant  d’enfiler  la  route  du  chapiteau , & de  contracter  une 
odeur  cmpyrcumatique  } odeur  d’autant  plus  facile  à fe  communiquer  , que 
le  vinaigre  refté  dans  la  cucurbite  étant  plus  rapproché  & plus  expofé  à la 
chaleur,  fe  brûlait  néceifairement , & donnait  des  vapeurs  peut-être  plus 
acides  & certainement  plus  chargées  de  l’odeur  de  feu. 

7f.  Stahl  n’ignorait  pas  cet  inconvénient,  & favait  que  les  chymiftcs, 
pour  tirer  parti  de  ce  qui  refte  dans  la  cucurbite,  & qui  eft  évidemment  plus 
acide  que  ce  qui  eft  palfé , mettaient  ce  réfidu  dans  des  cornues  & le  diftil- 
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. laient  à feu  nu.  Ce  chymifte , plus  inflruit  de  la  phyfique  que  ne  l’étaient  alors 
ceux  qui  fe  difaient  initiés  dans  l’art  fpagyrique  , comprit  que  les  vapeurs 
aqucul'cs  étaient  le  véhicule  néccffaire  de  tout  fluide  plus  pefaut  qu’elles  , & 
que  par  conféquent , pour  obtenir  tout  l’acide  .du  vinaigre , il  fallait  lui  donner 
autant  d’eau  qu’il  en  fallait  pour  que  fes  vapeurs  entrainaffent  avec  elles  cet 
acide.  Il  eît  vrai,  qu’obligé  d’ajouter  une  très  - grande  quantité  d’eau  , telle 
■que  fix  parties  contre  une  de  vinaigre  , celui-ci  le  trouvait  trop  délavé  pour 
être  employé  comme  vinaigre  diltillé.  Nous  verrons  par  la  fuite , comment 
on  a remédié  à cet  inconvénient. 

7 6.  Après  cette  efquille  préliminaire , il  convient  de  décrire  les  divers  pro- 
cédés ufités  pour  obtenir  le  vinaigre  diltillé. 

Procédé  ’L 

77.  Dans  un  fourneau  à bain  de  fable,  tel , par  exemple , que  celui  décrit 
dans  V Art  du  dijlillateur  d'eaux  -fonts , part.  II,  on  place  une  ou  deux  cor- 
nues de  verre  ou  de  grès , de  la  capacité  de  dix  à douze  pintes  > on  les  charge 
chacune  de  neuf  pintes  de  vinaigre,  & l’on  établit  par  degrés  un  feu  fuHàfant 
pour  donner  au  vinaigre  l’état  debulütion  , chaleur  qu’on  entretient  en  re- 
cevant le  produit  dans  des  ballons  placés  au  bec  de  chaque  cornue.  Si-tôt  que 
les  cornues  s’cmpli lient  de  vapeurs  blanches  , ou  qu’on  fent  fe  répandre  une 
odeur  de  feu , l’on  fupprime  le  feu , l’on  arrête  même  la  dillillation  , en  verlànt 
du  fable  froid  fur  les  cornues. 

78.  Ce  procédé  donne  pour  neuf  pintes  fix  pintes  à peu  près  de  liqueur 
légèrement  acide,  à peine  comparable  au  vinaigre  lui  - même,  & encore  moins 
à ce  qui  relie  dans  les  cornues. 

79.  Quelques  artiilcs  font  dans  l’ufiigc  de  redtifier  ce  vinaigre  diltillé, 
& de  le  concentrer  en  réfervant  le  tiers  qui  reile  dans  la  cornue , qui  en  effet 
ell  très-acide  ; mais  il  a perdu  un  aromate  qui  n’appartient  qu’aux  premières 
vapeurs , lefquellcs  partent  en  (tries  comme  l’efprit  de  vin  , lorfque  la  liqueur 
commence  à bouillir:  ces  Itries  11e  font  peut-être  pas  de  l’efprit  de  vin  , mais 
elles  font  certainement  aromatiques.  Ce  n’cll  pas  ici  le  lieu  d’examiner  leur 
origine,  ni  de  les  comparer  aux  (tries  inflammables  de  l’efprit  de  vin  & du 
vinaigre  radical. 


Procédé  II. 

80.  On  fubflituc  aux  cornues  des  cucurbites  de  verre  ou  de  grès  , qu’on 
bouche  avec  des  chapiteaux  de  verre,  & l’on  procédé  de  la  même  maniéré  ; 
mais  l’orifice  étroit  des  cucurbites,  le  bec  encore  plus  étroit  des  chapiteaux. 
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les  jointures  toujours  mal  bouchées  , la  hauteur  de  ces  cucurbites , font  autant 
d’obftacles , & à la  promptitude  de  l’opération  , & à la  quantité  de  fon  produit. 
Si  dans  la  journée  une  cornue  de  neuf  pintes  a pu  fournir  lîx  pintes , à peine 
une  cucurbite  a-t-elle  fourni  la  moitié  de  ce  produit  dans  le  même  tems  ; 
il  y a beaucoup  de  vapeurs  exhalées  par  les  jointures.  Ainfi  l’on  voit  que 
cette  méthode  n’ell  pas  la  plus  avantageufe. 

Procédé  III. 

8 1 . On  prend  une  cucurbite  de  cuivre  étamé , de  large  orifice  ; on  la  revêt 
d’un  chapiteau  de  verre  ou  de  terre  bien  cuite , & s’il  eft  poifible , à deux 
becs  , & l’on  diftille  le  vinaigre  à feu  nu.  La  di fli  1 lution  fe  fait  plus  vite  , on 
obtient  un  produit  plus  acide  ;&  quoi  qu’en  difent  certains  punîtes  en  fait 
de  manipulation  , le  vinaigre  ne  détache  pas  plus  d’étain  dans  ce  procédé,  que 
l’acide  du  foufre  ne  corrode  le  plomb  , au  milieu  duquel  on  le  fait  dédegmer. 
En  fuppolant  même  quelque  corrofion  , lefel  métallique  elt  trop  lourd  pour 
monter  dans  le  chapiteau  , qui  cil  de  verre  ou  de  terre. 

Procédé  IV. 

82.  Il  eft  tems  de  faire  part  de  l’application  que  j’ai  cru  devoir  faire  des 
idées  de  Stahl;  car  je  ne  dois  pas  parler  ici  de  ceux  qui  diftillent  leur  vinaigre 
en  fe  fervant  de  chapiteaux  de  cuivre  ou  de  plomb,  efpece  de  pratique  qui 
ne  peut  convenir  qu’a  ceux  des  artiftes  qui , fe  propofant  de  fabriquer  le  verd 
diftillé;  ou  le  fucre  de  faturne  , font  peu  inquiets  du  cuivre  ou  du  plomb  qui 
iè  trouve  diftülé  avec  des  chapiteaux  faits  de  ce  métal. 

8}.  A la  cucurbite  décrite  dans  le  troilîeme  procédé , j’ajoute  fur  le  côté 
une  tubulure  ; & lorfqu’cn  procédant  comme  il  y eft  dit,  j’ai  retiré  le  tiers 
du  vinaigre  mis  dans  cette  cucurbite,  je  verfe  par  cette  tubulure  autant  d’eau 
que  j’ai  obtenu  de  vinaigre  : je  continue  ma  diftillation  , je  retire  moitié  du 
fluide  contenu  alors  dans  la  cucurbite  ; lorfqu’elle  eft  paffée  , je  verfe  une  fé- 
conde fois  autant  d’eau  qu’à  la  première,  & toujours  par  la  tubulure,  &je 
continue  de  diftiller  : il  eft  rare  qu’à  cette  fois  tout  l’acide  du  vinaigre  ne  foit 
pâlie  par  la  diftillation.  Suppofons  donc  que  ma  cucurbite  tienne  neuf  pintes 
de  vinaigre,  j’en  retire  d’abord  trois  pintes,  j’ajoute  trois  pintes  d’eau,  je 
retire  quatre  pintes  de  produit,  j’ajoute  trois  nouvelles  pintes  d’eau,  & je 
diftille  environ  cinq  pintes  ; il  refte  d ins  la  cucurbite  deux  pintes  de  liqueur 
âcre , roufle  & auftere , mais  point  ou  peu  acide.-  Il  eft  vrai  qu’au  lieu  de  fept 
pintes  de  produit,  on  en  trouve  douze,  ce  qui  fqppofc  cinq  pintes  d’eau, 
qui  atïaiblilfent  d’autant  l’acide  du  vinaigre  > maisj'obfcrye  que,  parce  pro- 

R r r ij 


Digitized  by  Google 


fOO 


L"  A R T DU  VINAIGRIER. 


cédé  , tout  le  produit  a une  odeur  agréable  , & fur-tout  eft  exempt  de  toute 
odeur  de  brûlé.  ( j8  ) 

84.  Si  le  vinaigre  diftillé  était  un  objet  du  commerce  des  vinaigriers  , ce 
procédé , fans  doute , ne  leur  paraîtrait  pas  alfcz  économe  ; mais  comme  il  eft 
actuellement  relégué  dans  les  atteliers  des  fabricans  de  verd  diftillé , ou  de 
fucre  de  (anime,  & dans  les  laboratoires  des  pharmaciens  qui  en  compofent 
entr’autres  la  terre  foliée  du  tartre  , la  véritable  économie  pour  oes  artiftes 
eft  d’obtenir  le  plus  d’acide  polfible  : or,  la  nature  du  rélidu  prouve  incontef- 
tablement  que  la  totalité  en  clt  paiféc.  Il  eft  même  rare  que  les  artiftes  en 
queftiou  aient  befoin  de  l’acide  du  vinaigre  concentré  pour  leurs  travaux  ; 
la  pratique  la  plus  ordinaire  eft  de  le  tenir  étendu  dans  de  l’eau:  or  ilans 
ce  procédé  il  fc  trouve  délayé  dans  un  peu  plus  que  fou  tiers  d'eau  qui  lui  eft 
étrangère.  Mais  en  fuppofant  qu’on  le  veuille  concentrer  ,foit  pour  quelques 
travaux  particuliers , (bit  pour  en  faire  provifion , Stahl  nous  a encore  indiqué 
le  moyen  d’y  parvenir:  moyen  qu’a  développé  , dans  les  Mémoires  de  l’aca- 
démie, un  de  nos  plus  célébrés  pharmaciens  de  Paris,  M.  Geoffroy. 

8f.  Il  s’agit  donc  d’expofer  le  foir  à la  gelée  dans  les  tems  d’hiver  le 
vinaigre  qu’on  defire  concentrer,  en  le  plaçant  dans  des  vafes  de  large  ori- 
fice. Le  lendemain  , ft  le  froid  a été  aifez  violent , on  trouve  le  vinaigre  par- 
femé  de  glaçons  légers , prefque  neigeux  ; on  le  tranfvafc  & l’on  a foin  de 
bien  faire  égoutter  ces  premiers  glaçons  avant  de  les  jeter.  On  expofe  de 
nouveau  la  liqueur  au  froid,  les  glaçons  font  moins  abondans  & plus  neigeux  s 
on  les  met  égoutter  dans  un  lieu  tempéré , parce  que  la  liqueur  qui  en  dé- 
coule eft  légèrement  acide;  & l’on  parvient  non-feulement  à enlever  toute 
l’eau  étrangère  au  vinaigre , introduite  durant  la  dillillation  indiquée  au  qua- 
trième procédé,  mais  encore  jufqu'à  la  bonne  moitié  du  phlcgmc  apparte- 
nant en  propre  au  vinaigre , ce  qui  donne  une  liqueur  plus  acide  qu’il  ne 
l’était  dans  ion  état  naturel.  ( 39  ) 

8 6.  Os  pourrait  expofèr  pareillement  le  vinaigre  blanc  ou  rouge  à l’effet 
de  la  gelée;  mais  fes  parties  extradives,  colorantes  & réfineufes  ne  fe  con- 
gelant point,  il  s’enfuit  que  le  réfultat  de  cette  congélation  ne  ferait  abfolu- 
ment  propre  à aucune  opération  ultérieure  , & fur-tout  contraclcrait  à la  dit 
tillation  une  odeur  infoutenable  de  feu. 


(;8)  Selon  M.  Venel,  en  diftillant  le 
vinaigre  au  bain-marie,  on  obtient  aufli  un 
vinaigre  d’une  odeur  agréable  fie  exempt  de 
toute  odeur  de  brûle. 

( ; 9 ) Pour  concentrer  le  vinaigre  par 
la  gelée  , il  faut,  contre  le  fêntintent  de 
Geoffroy , l’cxpofer  à un  froid  ores-léger  ; car 


la  congélation  de  l’acide  du  vinaigre  ne  de- 
mande, comme  l’obferve  M.  Venel , guère 
plus  de  froid  que  l’eau.  De  fept  à huit  par- 
ties de  vinaigre  on  n’en  obtient , fuivant 
Stahl , qu’une  par  la  congélation.  Voyez 
Stahl  opufe.  pag.  150. 
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87.  La  congélation  n’eft  pas  le  feul  moyen  de  concentrer  le  vinaigre  dif- 
tillé , ou  d’en  obtenir  un  produit  autant  concentré  qu’il  eft  polfible.  Si  la 
phyfique  a guidé  ceux  qui  ont  mis  à contribution  le  froid  de  l’athmofphcre  , 
la  chymie  la  plus  fubtile  a fait  imaginer  le  travail  qui  concentre  l’acide  du 
•vinaigre  fur  un  métal , & qui  l’en  retire  enfuite  prefqu’abfolument  privé 

d'humidité  fous  le  nom  de  vinaigre  radical.  Il  eft  vrai  que  cette  efpccc  de 
vinaigre  n’a  rien  de  commun  avec  les  manipulations  appartenant  à celles  du 
vinaigrier  proprement  dites  ; mais , ainfi  que  je  l’ai  obfervé  au  commencement 
de  ce  chapitre , l’art  de  diftiller  n’appartient  pas  plus  aux  vinaigriers  qu’aux 
pharmaciens,  ou  aux  fabncans  de  liqueurs  de  table.  Ce  que  je  vais  dire,  fait 
la  fuite  naturelle  de  ce  que  j’ai  dit  dans  la  troifieme  partie  du  Difiillateur 
d'eaux -fonts  y où  j’ai  décrit  l’art  de  faire  le  verdet  diftillé.  Enfin  ce  vinaigre 
radical  fort  de  bafe  ou  plutôt  de  mafque  à plufieurs  manipulations  débitées 
lous  le  nom  de  vinaigres  compofés,  & dont  il  fera  queftion  clans  un  des  cha- 
pitres fuivans. 

Du  vinaigre  radical. 

88.  Prenez  les  cryftaux  de  verd  diftillé,  obtenus  comme  il  eft  dit  dans 
Y Art  du  dijlillateur  d'eaux-fortes  ; empliifez  - en  une  cornue  de  grès  lutée , & 
placez-la  dans  un  fourneau  de  réverbere  proportionné  ; adaptez  au  bec  de  la 
cornue  un  ballon  d’une  capacité  triple  au  moins  de  celle  de  la  cornue  , les 
jointures  bien  lutées  avec  la  réferve  d’une  petite  tubulure  ; faites  un  feu  gra- 
dué, & le  poulfcz  avec  précaution  & lenteur  jufqu’à  faire  rougir  le  fond  de 
la  cornue.  Après  un  peu  de  phlegme , il  paffe  des  (tries  ayant  l’apparence 
fpiritueufe  ; il  fe  développe  des  vapeurs  blanches  pelantes , dont  il  eft  à pro- 
pos de  reftreindre  l’abondance  en  ménageant  le  feu;  & lorfque  le' ballon  eft 
refroidi , l’on  trouve  une  liqueur  colorée  en  bleu  d’azur , & dont  la  volatilité 
pénétrante  a quelque  chofe  d’approchant  de  celle  de  l’elprit  volatil  de  foufre. 

89.  On  a imaginé  plufieurs  moyens  pour  décolorer  cette  liqueur , parce 
qu’on  a obfervé  que  la  rectification  en  faifait  perdre  une  bonne  quantité. 
Ces  moyens  , tous  empruntés  de  divers  fels  neutres  qu’on  mêle  à la  liqueur, 
& qui , en  fe  précipitant,  détruifent  en  elfet  fà  couleur  bleue , 11e  font  pas  com- 
parables à la  re&ification  , fur-tout  aux  yeux  du  chymiftc  qui  cherche  tou- 
jours à reconnaître  plus  intimement  fes  produits. 

90.  On  met  donc  toute  la  liqueur  obtenue,  dans  une  cornue  de  verre, 
& on  diftillé  au  bain  de  fable  ; le  ballon  ou  récipient  eft  luté  de  maniéré  à 
pouvoir  être  enlevé  & replacé  facilement , pour  en  ôter  à volonté , & frac- 
tionner le  produit:  la  meilleure  méthode  eft  celle  d’y  placer  un  ballon  tubulé , 
dont  la  tubulure  occupe  le  fond  lorfqu’il  eft  en  appareil  ; on  adapte  à cette 
tubulure  un  flacon  ; & pour  fractionner  les  produits  , il  ne  s’agit  que  d’en- 
lever ce  flacon  pour  lui  en  fubftituer  un  autre. 
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91.  En  procédant  de  cette  maniéré,  011  obtient  un  premier  produit  que 
M.  de  Lauraguais  a découvert  être  inflammable  à Yin/lar  de  l’efprit  de  vin; 
avec  cette  feule  dilférence,  qu’il  le  faut  chautfer  jufqu’à  bouillir.  Eft-ce  un 
développement , eft-ce  une  prududtion  de  liqueur  inflammable  ? Je  m’abtlien. 
drai  ici  de  difeuter  ccs  deux  queftions  qui  tiennent  plus  à la  chymie  fpécu- 
lativc  qu’à  l’art  qui  doit  nous  occuper  de  préférence;  voyez  cependant  ce 
que  j’ai  infinué  dans  le  commencement  de  cet  ouvrage  fur  l’interverfion  que 
fubit  le  vin  en  pall'ant  à l’état  de  vinaigre.  Le  fécond  produit  eft  très  - acide 
& très- volatil  ; le  troifieme  poftede  encore  plus  ccs  propriétés;  & le  même 
M.  de  Lauraguais  a vu  un  pareil  vinaigre , qui  était  en  repos  depuis  long-tems, 
fe  convertir  en  une  forte  de  glace  au  moment  où  il  déboucha  le  flacon.  Autre 
queftion  phyfique  bien  plus  Ihiguliere,  que  je  n’entreprendrai  pas  plus  de 
réft>udrc  ; j’ajouterai  feulement  ce  qui  m’eft  arrivé  dans  la  force  de  l’hiver 
de  1 77f . Je  déplaçais  de  ma  pharmacie  avec  les  autres  une  bouteille  d’eau 
double  de  fleur  d’orange,  pour  laquelle  je  craignais ,ainfi  que  pour  toutes, 
l’eifet  du  froid  violent  Cette  bouteille  était  tranfparente , & l’eau  était  encore 
fluide  ; en  la  prenant  en  mes  mains  , je  la  vis  fè  louchir  vers  le  fond,  & en 
moins  d’un  quart  de  minute  que  je  mis  à la  tranfportcr  de  fa  place  ordi- 
naire fur  la  cheminée  de  ma  falle,  l’opacité  fut  toujours  en  remontant  ,jut 
qu’à  ce  qu’enfin  fous  mes  yeux  cette  eau  que  j’avais  prife  fluide  , fe  trouva 
toute  convertie  en  glace  ncigeufe. 

92.  On  pourrait  retirer  un  vinaigre  radical  , & du  fel  de  faturne  , & de 
la  terre  foliée  du  tartre  ; mais  le  premier  eft  gras  & comme  décompofé  ; l’autre 
eft  toujours  fulfureux  (40)  : ce  qui  fait  qu’on  11e  s’occupe  à en  tirer , comme 
je  l’ai  dit,  que  du  verd  diftillé  ; & ce  vinaigre  radical  eft  le  feul  avec  lequel 
les  chymiftes  préparent  l’éther  acéteux , qui  eft  le  réfultat  de  la  diftillation 
du  vinaigre  radical  & de  l’efprit  de  vin , & qu’on  devrait  à plus  jufte  titre 
àppellcr  vinaigre  radical  dulcifié.  C’eft  encore  avec  le  produit  du  verdet  dif- 
tillé  que  certains  charlatans  préparent  le  prétendu  fel  volatil  de  vinaigre  (41  ), 
& que  d’autres  donnent  à des  liqueurs  fpiritueufes  aromatiques , rélîneufes , 
diftillées  ou  colorées , le  nom  impofant  de  vinaigres  compofcs , ainfi  que  nous 
le  dirons  ci-apres. 


( 40  ) Je  n’ai  point  trouvé  que  le  vinaigre 
radical,  tiré  du  fucrc  de  faturne  & de  la 
terre  feuillée  de  tartre , fût  ou  huileux  ou 
fulfureux  ; & je  regarde  avec  Yenzel  la 
méthode  de  le  faire  avec  la  terre  feuillée  de 
tartre  , comme  la  meilleure.  L'acide  que 
' l’on  obtient  par  ce  moyen,  n'eft  fulfureux 
que  quand  on  prend  trop  d'acide  vitriolique. 


Douze  parties  de  terre  feuillée  de  tartre  , 
diftillces  avec  trois  parties  d’huile  de  vitriol, 
& quatre  parties  & demie  d'eau , fournitrent 
neuf  parties  & un  tiers  de  vinaigre  radical. 

( 41  1 Cependant  la  manière  la  plus  ordi- 
naire de  le  préparer , eft  d'humectcr  la  terre 
feuillée  de  tartre  avec  un  peu  d’huile  de 
vitriol. 
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CHAPITRE  V. 

De  la  confervation  des  frnits , légumes , &c.  dans  le  vinaigre. 

9j.  Une  propriété  éminente  du  vinaigre  eft  celle  de  conferver  les  fubfi. 
tances  végétales  qu’on  y plonge  , & il  la  poifedc  finis  concurrence  avec  les 
autres  acides,  parce  que  ces  derniers  n’ont  pas  comme  lui  l’avantage  d’être 
délayés  dans  leur  phlegme  naturel.  D’ailleurs , moins  à la  portée  des  écono- 
mes, les  acides  minéraux  n’ont  pas  du  être  employés  par  eux  dans  tous  les 
cas  où  le  vinaigre  a pu  l’être.  Il  ferait  fuperflu  de  difeuter  quand  & comment 
s’eft  trouvé  & perfectionné  Part  de  conferver  dans  le  vinaigre  les  objets  de 
confommation  , dont  cependant  la  récolte  eft  bornée  à une  faifon  de  l’année  ; 
j’entreprendrai  encore  moins  de  rechercher  quelle  a été  Ja  première  fubf- 
tance  de  ce  genre  qu’on  fe  foit  avifé  de  confire  au  vinaigre.  Les  deux  végé- 
taux qui  fuient  le  plus  dans  ce  cas,  font  les  boutons  du  câprier  ( 41)  , & les 
jeunes  fruits  du  concombre  (4$),  appellés  cornichons-,  & il  eft  à préfumer 
que  c’eft  à l’imitation  de  ces  deux  qu’on  a enfuite  imaginé  de  traiter  de  la 
meme  maniéré  les  boutons  de  capucine,  les  épis  encore  cendres  du  inays, 
les  haricots  verds  & une  infinité  d’autres  ; & comme  plulieurs  économes 
s’étaient  bien  trouvés  de  joindre  à leur  principal  légume  ou  fruit  quelques 
plantes  odorantes  par  forme  d’aflaifonnement.on  a bientôt  imaginé  les  vinaigres 
odorans,  charges  de  la  plupart  des  végétaux  dont  on  compofe  ce  qu’on  ap- 
pelle les  fournitures  de  fiiladcs,  pour  fervirau  befoin  dans  les  fiiifons  où  ces 
végétaux  ne  font  plus  cultivés.  Ces  deux  objets , la  confervation  des  fruits 
dans  le  vinaigre,  & l’aromatifiition  du  vinaigre  lui-même,  font  l’objet  de  ce 
chapitre  ; le  dernier  objet  nous  rapprochant  naturellement  de  ce  qui  doit  être 
expofé  dans  le  chapitre  fuivant. 

94.  Le  câprier,  connu  des  botaniftes  fous  le  nom  de  capparis  fpinofa , 
fruciu  minore  , folio  rotundo , ( 44  ) eft  un  petit  arbrilfeau  épineux  , à rameaux 
courbés,  aux  fommités  defquels  nailTent  des  boutons  verdâtres,  qui  11e  tar- 
dent pas  à s’épanouir  en  fleurs  blanches , fi  l’on  n’a  foin  de  les  cueillir  à 
mefure  qu’ils  fe  forment.  C’eft  en  Provence  que  fe  fait  la  principale  récolte 
de  ces  boutons  appellés  câpres.  On  a des  pots,  dans  lefquelson  tient  moitié 
vinaigre  & moitié  eau  fàlée -,  on  y verfe  les  câpres  fi-tû:  qu’on  les  a recueil- 
lies, & l’on  continue  tant  que  la  fleuraifon  a lieu.  On  laiife  le  tout  cnfemble 

(42'  Capparis  fpinofa , Lirm.  Capparis  fruSu  minore, folio  rotundo.  Bauhin.  pin.  480. 

(4j:  Cuctimis  Jàttuus  , Linn.  Bauhin.  pin.  jio. 

(44)  Bauhin,  pin.  480. 
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en  ayant  attention  feulement  que  le  vinaigre  ne  devienne  point  vapide  : fi 
cela  arrivait,  on  le  verferaitdcs  pots  pour  en  remettre  de  nouveau  ; mais  il 
eft  rare  qu’on  ait  befoin  de  cette  relfource.  Au  bout  d’un  mois  d’infufion , 
il  s’agit  de  trier  les  câpres,  pour  en  établir  les  trois  fortes  reçues  dans  le 
commerce,  fines,  moyennes,  & groifes. 

9Ç.  Pour  cet  effet,  deux  hommes  font  debout,  chacun  vis-à-vis  un 
baquet,  & tiennent  en  leurs  mains  une  efpece  de  crible  dont  les  trous  font 
d’une  ligne  pour  l’uh  , & de  deux  lignes  à peu  prés  pour  l’autre  : ces  cribles 
font  de  fer  - blanc , ou  de  cuivre  étamé  dclfus  & delfous.  Ils  ont  en  outre , 
l’un  à fa  droite  le  pot  où  font  les  câpres  confites,  l’autre  un  barril  vuide, 
dont  on  va  connaître  l’ufage.  Le  premier  ouvrier,  celui  dont  le  crible  a les 
trous  les  plus  fins,  prend  avec  une  cuiller  de  bois  des  câpres  dans  les  pots, 
& en  charge  fon  crible.  11  l’agite  en  tournant;  & les  câpres  les  plus  fines 
paifant  à travers,  tombent  dans  fon  baquet.  Lorfqu’il  ne  pâtre  plus  rien, 
il  renverfe  fon  crible  fur  celui  du  fécond  ouvrier  qui  en  fait  autant,  & fait 
patfer  toutes  les  câpres  de  moyenne  grolfeur,  dans  le  baquet  qu’il  a vis-à- 
vis  de  lui  ; & lorfqu’il  ne  paife  plus  rien , il  achevé  de  vuider  fon  crible , en 
le  renverfant  fur  le  barril  vuide,  qu’il  a à côté  de  lui.  Lorfque  toute  la 
récolte  eft  ainfî  triée , on  met  les  câpres  les  plus  fines  dans  de  petits  barrils 
qui  tiennent  pinte  à peu  près,  ou  dans  des  bocaux  de  verre  de  la  même 
capacité , en  verfant  fur  les  câpres  ce  qu’il  faut  de  vinaigre  & de  faumure 
pour  emplir  les  vafes.  Les  câpres  moyennes  & les  plus  groifes  fe  mettent 
dans  des  barrils  plus  grands,  de  la  contenance  à peu  près  de  cinquante  à 
foixante  pintes  , & qu’on  achevé  de  remplir  pareillement  avec  du  vinaigre  & 
de  la  faumure. 

96.  Il  y a des  économes  qui  croient  remplacer  les  câpres  par  les  boutons 
de  capucine  ( 4-f  ) ( cardamindum  , ctu  najlurcium  judicum  ) ; mais  il  y a une 
grande  différence  dans  la  faveur.  Ces  économes  d’ailleurs  ne  font  pas  grande 
attention  à l’état  plus  ou  moins  développé  de  leurs  boutons;  ce  qui  contri- 
bue peut-être  à cette  grande  différence.  Je  ne  puis  croire  ce  qu’on  débite, 
que  les  Provençaux  qui  préparent  les  câpres  , mettent  dans  leur  vinaigre  une 
piece  de  cuivre  pour  leur  concilier,  dit- on , une  plus  belle  couleur  verte  s 
parce  que  je  crois  que  les  Provençaux  favent,  auflt  bien  que  d’autres,  de 
quel  danger  ferait  le  verdet  qui  réfulterait  de  cette  manipulation  vicieufe. 
J’aimerais  mieux  foupçonner  qu’avant  de  jeter  leurs  câpres  dans  le  vinaigre 
ils  les  blanchilfent  ; c’eft-à-dire , qu’ils  les  plongent  dans  l’eau  bouillante  du- 
rant une  minute  ou  deux,  puis  enfuite  dans  l’eau  froide;  efpcce  de  pré- 
paration qui  amollit  les  végétaux , les  dépouille  d’une  portion  extractive 

( 4 ; ) Tropaolum  minus , Linn.  Cardamindum  minus  oulgare  , T.  Feveill.  peruv.  j , 

p.  14 , t.  8.  Najlurcium  indium , Lob.  ic.  ; 1 6 , f.  2 , 1. 
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atnere  donne  occafion  au  vinaigre  de  les  pénétrer  plus  efficacement, & dont 
j’aurai  plus  d’une  fois  occafion  de  parler. 

97.  La  confervation  des  cornichons  dans  le  vinaigre  , efl  encore  devenue 
un  objet  de  commerce  ; & c’cfl , dit  - on , à Saint-Omer  que  fe  font  les  meil- 
leurs. On  les  eftime  à caufe  de  leur  fermeté  & de  la  couleur  verte  qu’ils 
confervent  i car  je  ne  puis  croire  que  ce  foit  à l’aide  d’un  métal  auffi  perni- 
cieux que  l’eft  le  cuivre  , que  les  Flamands  donnent  à leurs  fruits  cette  cou- 
leur , que  n’ont  pas  à la  vérité  les  cornichons  préparés  dans  les  maifons  par- 
ticulières. Voici  la  méthode  la  plus  connue  pour  cette  préparation. 

98.  Après  avoir  pris  le  fruit  encore  petit  du  concombre , dans  le  tems 
où  il  a à peine  deux  pouces  de  long  & un  demi  - pouce  de  diamètre , 011 
l’cduie  fortement  dans  un  linge  rude,  pour  le  dépouiller  d’une  infinité  de 
petits  boutons  qui  rendent  fa  furface  raboteufe , & de  la  pouffiere  en  fleur 
dont  elle  eft  recouverte  ; puis  les  uns  les  blanchifTent , ainfi  qu'il  a été  die 
en  parlant  des  câpres,  tantôt  dans  l’eau  feule,  tantôt  dans  une  légère  leffive 
de  cendres  ; les  autres  les  expofentau  foleil  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  un  peu 
ridés,  & devenus  flafques  , en  perdant  une  partie  de  leur  eau  de  végétation. 
Le  plus  grand  nombre,  fans  autre  précaution,  les  rangent  tout  de  fuite  dans  des 
pots  de  large  ouverture  i lorfqu’ils  font  rangés , on  verfe  du  fort  vinaigre  jufqu’à 
ce  qu’il  fumage,  & on  laide  le  tout  couvert  durant  une  quinzaine  : au  bout 
de  ce  tems  on  vifite  les  pots;  & fi  le  vinaigre  parait  affaibli,  ou  tendant  à 
fe  moifir , on  le  tranfvafe  pour  en  remettre  de  nouveau , lequel  ordinaire- 
ment ne  fe  gâte  plus,  & tient  les  fruits  en  bon  état.  Des  perfonnes  plus 
économes  ne  jettent  point  ce  premier  vinaigre  ; mais  perfuadées  qu’il  n’efl 
affaibli  que  par  le  fuc  propre  aux  cornichons,  ils  le  font  bouillir  & éva- 
porer, jufqu’à  ce  qu’il  ait  repris  fa  première  force,  & le  rejettent  alors  fur 
leur  fruit.  Dans  tous  les  cas  , le  fluide  acide  , appellé  vinaigre,  pénétrant  dans 
la  pulpe  des  cornichons,  oufe  délave  avec  le  fuc  de  ces  fruits,  ou  en  rend 
l’état  muqueux  plus  folidc , ou  en  prend  abfolument  la  place  ; & c’eff  tori- 
que le  vinaigre , foit  avec  toute  fon  acidité , foit  en  fe  combinant  exactement 
avec  la  pulpe  muqueufè,  femble  avoir  chafle  le  fuc  propre  du,  cornichon , 
que  ce  dernier  fe  trouve  non  • feulement  confervé  pour  plufieurs  années , 
mais  encore  dépouillé  d’une  propriété  un  peu  virulente,  qu’ont  tous  les 
fruits  du  genre  des  cucurbitacés , fur  - tout  lorfqu’üs  n’ont  pas  acquis  leuc 
maturité  nécelfaire. 

99.  J’ai  néglige  jufqu’ici  de  parler  des  aromates  que  la  plupart  des  éco- 
nomes font  dans  l’ulàge  d’ajouter  à leur  préparation  de  cornichons  ; ce  font 
le  poivre,  le  piment,  & autres  fubftances  de  ce  genre;  d’autres  y joignent 
quelques  herbes,  telles  que  la  perce-pierre,  (4  6)  chrithmum , vel  faniculum 

(46)  Chrithmum  maritimum , Linn.  Bauhin.  pin.  288.  Faniculum  marinum, Lob.  ic.  592. 
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marinum , lii  farrictte , l’eftragon  ; efpecc  d'aflbciation  qui  ne  corrige  point  aux 
cornichons  leur  virulence , comme  le  font  les  aromates  proprement  dits. 

100.  Sur  les  principes  phyfiques  & la  pratique  économique  établies  au 
fujet  des  câpres  & des  cornichons , l’on  conferve  de  la  même  maniéré  & avec 
les  précautions  convenables  à chaque  efpecc  de  légumes  , des  afperges , des 
cardons , des  culs  d’artichauts , des  haricots  verds , des  petits  pois , des  champi- 
gnons, des  épis  de  maïs  ou  bled  de  Turquie  ; en  obfervant  toujours  de  rendre 
ces  légumes  & fruits  alTcz  attendris  pour  d’une  part  abandonner  une  partie 
de  leur  fuc,  & de  l’autre  prendre  en  place  le  vinaigre.  Il  faut  encore  obferver 
que  ce  dernier , quelque  foible  foit-il,  ne  relie  pas  à nu  avec  les  fucs  mu- 
queux des  fruits  ou  légumes  ; & l’ufiige  de  le  faire  bouillir  pour  l’en  dé- 
barrafler , cil  fondé  fur  ce  que  nous  difions  au  chapitre  précédent , que  l’acide 
propre  au  vinaigre  ell  moins  léger  que  les  vapeurs  aqueufes.  Je  viens  de 
dire,  en  parlant  du  vinaigre,  quelque  faible  foit-il,  parce  que  j’ai  vu  dans 
pluficurs  villes  de  la  Normandie,  & notamment  à Rouen , plufieurs  ménage- 
res  employer  avec  fuccès,  pour  la  confcrvation  des  légumes  en  queftion,  le 
petit  vinaigre  ou  vinaigre  de  cidre , dont  j’ai  parlé  au  fécond  chapitre. 

101.  Il  fut  un  tems  où  l’on  s’amufàit,  par  pure  curiolité  , à conferver 
dans  le  vinaigre , des  fruits  , comme  prunes , railins , pèches  & autres  ; & 
on  les  voyait  au  bout  de  lîx  mois  encore  recouverts  de  cette  légère  pouf- 
fiere  blanchâtre  qu’on  appelle  la  fleur  du  fruit.  Il  ell  vrai  qu’ils  n’étaient  pas 
mangeables , mais  c’était  toujours  un  fpeélacle  flatteur  que  de  voir  un  delfert 
garni  de  ces  fruits  , dans  les  faifons  où  l’on  ne  pouvait  encore  s’en  procurer. 

102.  Tous  ces  raffinemens  font  tombés  en  défuétude,  depuis  que  l’ulàge 
des  ferres  chaudes  fous  la  conduite  de  jardiniers  intelligcns , a rendu  pres- 
que toutes  les  laifons  également  fécondes  en  fruits  & légumes  de  tous  les 
genres  i & que  cet  artifice , autrefois  réfervé  pour  les  tables  de  nos  rois , ou 
des  modernes  Apicius,  e(l  devenu  aflez  généralement  connu  pour  permettre 
aux  perfonnes  aifées  de  s’en  procurer  dans  les  circonftances  de  feftins  d’un 
certain  apparat.  Ainfi,ce  que  je  viens  de  dire  ell  déjà  un  peu  oublié  dans 
les  grandes  villes , & ne  fervira  peut  - être  dans  quelques  années  qu’à  con- 
ferver le  fouvenir  des  anciennes  pratiques  de  nos  très  - anciens  économes  ; 
cfpece  de  mot  qui  fera  peut-être  vieilli  alors,  comme  la  chofe  l’eft  déjà, 
au  moins  pour  ce  qui  concerne  les  repas. 

CHAPITRE  VI. 

Des  vinaigres  aromatiques. 

10;.  En  parlant  des  airaifonnemcns  qu’on  aflocie  aux  fruits  & légumes 
qu'on  fait  confire  dans  le  vinaigre,  & meme  en  traitant  de  ces  fruits  eux- 
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mêmes,  je  n’ai  fait  qu’efquiflcr  ce  qui  doit  arriver  au  vinaigre  lui-même: 
c’cft  que , s’il  s’inlinue  dans  ces  fubftances  végétales , s’il  agit  fur  leur  pa- 
renchyme , s’il  en  chalfe  les  fucs  muqueux  & autres , il  doit  nécetlaircmene 
s’approprier  leurs  parties  réfino -aromatiques,  & contracter  en  conlèqucnce 
l’odeur  (Impie  ou  mixte  de  ces  fruits,  & fur -tout  des  aromates  que  l’on  y 
joint. 

104.  Il  a paru  conféquent  à certains  économes,  de  préparer  immédiate-' 
ment  des  vinaigres  aromatiques , en  y faifànt  infufer  les  mêmes  plantes 
qu’ils  employaient  dans  leur  préparation  des  cornichons  & autres.  Les  rofes , 
les  fleurs  de  fureau,  l’eftragon  ont  été'  les  premiers  végétaux  dont  on  aie 
fait  pafler  l’odeur  dans  le  vinaigre , en  les  y plongeant  après  les  avoir  un  peu 
amorties  au  fbleil.  Quinze  jours  ou  moins  d’infufion  fuffifent  ; au  bout  de 
ce  teins  on  verfe  le  vinaigre , on  exprime  les  fleurs  ; on  filtre  ou  on  lailTe 
dépofer , & on  les  garde  lous  les  noms  de  vinaigres  rofàt , furat , ou  d’et 
tragon. 

lof.  Comme  l’expérience  eft  toujours  active,  quelques  économes  ont 
mêlé  ces  trois  fleurs  , & ont  eu  un  vinaigre  compolë  ; enfuite  chacun  a ima- 
giné d’aflocier  celles  des  fleurs  ou  plantes  qui  forment  ce  qu’on  appelle  la 
fourniture  des  falades,  & puis  il  en  eft  réfui  té  des  recettes  fans  nombre  de 
ce  genre.  J’en  vais  tranferire  ici  une , pour  fervir  d’exemple.  Prenez , fleurs 
de  fureau  feches  fix  onces , cltragon  amorti  au  foleil  huit  onces , ail  trois 
onces , civette  quatre  onces , échalottes  quatre  onces , fommités  de  baume , 
ou  menthe  - baume , une  once  , gérofles  un  gros  & demi:  le  tout  épluché, 
ccrafé  & concaflë , fe  met  dans  une  cruche  avec  huit  pintes  de  vinaigre  blanc 
d’Orléans  : on  fait  infufer  durant  quinze  jours , on  exprime  le  tout  forte- 
ment, on  filtre  & on  garde  dans  des  bouteilles.  Je  crois  avoir  remarqué  que 
la  dofe  de  vinaigre  pourrait  être  doublée  (ans  inconvénient. 

ioé.  Quelques  perfonnes  font  dans  l’ufhge  de  joindre  un  peu  de  fel 
à leur  vinaigre:  je  ne  préfume  pas  que  cela  ajoute  beaucoup  à fà  bonté 
ou  à fa  confervation.  Soit  que  les  économes  aient  donné  l’exemple  , ou 
que  la  médecine  pratique  n’ait  eu  befoin  que  de  fes  lumières  fur  l’avantage 
d’aflocier  les  plantes  avec  le  vinaigre  pour  charger  celui  - ci  de  l’extrait  réfino. 
aromatique  des  végétaux , ou  que  d’autre  part  le  luxe  , donc  le  principe  eft 
le  befoin  de  propreté  , befoin  bientôt  dégénéré  en  abus  , ait  cru  pour  fa 
part  raffiner  fur  l’utilité  réelle  dont  pouvait  être  le  vinaigre  dans  certains 
cas  , en  recherchant  les  aromates  de  tous  les  genres  , pour  les  digérer  dans 
cette  liqueur  acide  ; quelles  que  puiflent  être  les  conjectures , & en  les  aban- 
donnant à qui  defirerait  les  vérifier  ou  les  difeuter , la  pharmacie  & la  par- 
fumerie ont  auflï  des  vinaigres  aromatiques  , dont  il  eft  jufte  de  donner 
une  idée , en  réfervant  pour  un  chapitre  particulier  la  defeription  des  liqueurs 
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imaginées  par  les  charlatans  fous  le  nom  de  vinaigres , & qui  n’en  font  point. 

107.  Entre  les  vinaigres  médicamenteux , je  n’en  citerai  que  deux  : un 
iimple , c’clt  le  vinaigre  fcilliciquc  ; & un  compofe  , c’eft  le  vinaigre  des  quatre 
voleurs  ; & je  ne  répéterai  pas  les  obfervations  fur  les  attentions  générales 
que  méritent  les  plantes  avant  d’être  infufées  dans  le  vinaigre , dont  le  ré- 
fumé  cfl  d’ôter  aux  plantes  une  première  furabondancc  de  leur  eau  de  végé- 
tation , & de  détruire  une  partie  de  leur  état  vifeo-  muqueux,  par  une  ex- 
lication  modérée  , afin  que  cette  eau  & cette  mucolité  n’alterent  pas  la  bonté 
du  vinaigre,  en  s’y  mêlant  fans  s’y  combiner. 

Du  vinaigre  JciUitiqut. 

108-  L’oignon  defcille,  f 47  ) Jcilla  hifpanica , cfl  une  plante  bulbcufè  , 
dont  les  écailles  très- épailfes  rendent  fa  déification  très -difficile.  Les  anciens 
avaient  imaginé  de  le  cuire,  pour  le  mettre  eufuite  en  trochifquc;  & lors- 
qu'ils voulaient  le  faire  fécher , ils  enfilaient  chaque  écaille  & expofàient  l’ef- 
pecc  de  chapelet  qui  en  réfultait,  pendant  pluGeurs  mois,  à l’ardeur  du  fb- 
leil.  Je  ne  ferai  point  ici  l’énumération'critique  des  défauts  réfultans  de  cuire 
ainfi  ou  de  fécher  la  fcille  , parce  qu’il  ne  s’agit  pas  de  l’art  du  pharmacien  : 
je  me  contenterai  de  donner  le  moyen  expéditif  de  fécher  cette  bulbe  ou 
oignon  avec  avantage.  On  la  coupe  tranfverfalement  î & alors  chaque  écaille 
fe  trouvant  divifée  en  plufieurs  tranches,  lailfe  ifluc  à l’humidité  vifqueufe, 
qui  s’exhale  en  moins  de  cinq  jours , à la  chaleur  modérée  d’une  étuve. 
Cette  bulbe  ainG  delfechée  & concaffée  , on  en  met  Gx  onces  pour  trois 
pintes  de  vinaigre  blanc  dans  un  matras  qu’on  bouche  d’un  parchemin  percé 
d’un  petit  trou , pour  l’expofer  durant  quarante  jours  au  foleil  deté;ou,G 
l’on  elt  predé , pour  le  tenir  durant  trois  jours  fur  un  bain  de  fable  chauffé 
au  point  de  ne  pas  faire  bouillir  la  liqueur , qui  prend  une  teinte  rougeâtre  : 
on  la  tire  par  inclinaison  ; & quoique  certaines  pharmacopées  preferivent  de 
mettre  le  marc  à la  prefTe , on  fe  contente  de  l’exprimer  dans  une  toile  forte 
autant  que  le  peut  l’effort  des  deux  mains. 

Vinaigre  des  quatre  volt ors. 

* 

109.  Une  tradition  déjà  un  peu  vieillie,  rapporte  que  quatre  quidams, 
alléchés  par  le  deGr  de  piller,  s’étaient  introduits  dans  une  ville  où  kl  pefle- 
exerçait  fes  ravages;  qu’ils  fréquentaient  impunément  les  niaifôns  des  pclli- 
férés  , s’emparaient  de  leurs  biens , & qu’enfin , le  fléau  cédé , l’on  ouvrit  les 

(47)  Scüla  niant  ima^  Lînn.  Scilla  vulgarii,  radite  rubra.  Bauh.  pin.  7}. 
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yeux  fur  leur  conduite  , que  rendait  fufpedle  une  fortune  trop  rapide  ; qu’ils 
furent  convaincus  de  larcins  fans  nombre  ; mais  que  leur  confervation  dans 
ce  défaftre  parai  (Tant  un  prodige,  on  foupqonna  qu’ils  n’étaient  demeurés  fàins 
& faufs  qu’à  l’aide  d’un  fecret  qu’on  jugea  allez  précieux  pour  en  faire  le 
prix  de  leur  grâce,  s’ils  voulaient  le  communiquer.  C’eft,  dit.  on,  à cet  évé- 
nement qu’on  cft  redevable  du  vinaigre  dit  des  quatre  voleurs , à caufe  du 
métier  de  ceux  qui  en  donnèrent  la  recette. 

I io.  (*)  Pour  quatre  pintes  de  vinaigre  blanc , l’on  prend , grande  & petite 
abfinthe , romarin , (auge , menthe  , rhue , de  chaque  à demi  féchée  une  once 
& demie,  deux  onces  de  fleurs  de  lavande  fechc,  ail,  accrus,  cannelle, 
gérofles  & mufeades , de  chaque  deux  gros  ; on  coupe  les  plantes , ou  con- 
cade  les  drogues  fechcs , & on  les  fait  infufer  au  foleil  durant  un  mois  dans 
un  vailfeau  bien  bouché}  on  coule  la  liqueur,  on  l’exprime  fortement,  & 
on  la  filtre,  pour  y ajouter  demi -once  de  camphre  diiTout  dans  un  peu  d’ef- 
prit  de  vin.  ( 48  ) 

I I r.  Peut-être  ne  fera -t- on  pas  fâché  de  trouver  ici  une  obferva- 
tion  fur  la  diilblubilité  de  ce  camphre  dans  le  vinaigre.  Les  acides  minéraux , 
en  fc  combinant  avec  cette  huile  eflèntielle  concrète , lui  donnent  l’état  fluide 
qui  lui  manque;  mais  le  vinaigre , ou  acide  végétal,  parait  fc  refufer  à au- 
cune combinaifon  avec  le  camphre:  cependant,  à force  d'agiter  le  vinaigre 
des  quatre  voleurs , fur  lequel  nage  ce  camphre  , on  s’apperçoit  que  ce  der- 
nier difparait  infenfiblement,  & que  le  vinaigre  en  contrade  l’odeur  d’une 
maniéré  indélébile.  Eft-ce  comme  acide  ? ferait  - ce  plutôt  comme  liqueur  ana- 
logue aux  efprits  inflammables , que  le  vinaigre  parvient  ainfi  à didbudrc  le 
camphre.  Je  ne  réfoudrai  point  ce  problème  ; j’ajouterai  feulement , en  fa- 
veur des  chymiftes  que  cette  queftion  pourrait  intérefler,  qu’un  phylîcien 
que  je  crois  Italien , publia  , il  y a une  vingtaine  d’années , une  obfervation  bien 


* (*)  Comme  la  recette  que  donne  ici 

notre  auteur,  différé  à quelques  égards  d’une 
autre  qui  paffe  pour  être  la  véritable,  on 
«roit  devoir  ia  rapporter  ; d'autant  plus, 
que  c’eft  le  vinaigre  préparé  de  cette  ma- 
niéré qu’on  emploie  comme  préfervatif, 
lorfqu’il  régné  des  maladies  épidémiques 
pendant  les  chaleurs  de  l’été.  Pi®nez  deux 
pintes  de  fort  vinaigre,  mettez-y,  Tel,  rhue , 
graine  de  genièvre  , angélique,  petite  ab- 
finthe , romarin  , lavande , fauge , menthe , 
de  chacune  une  poignée  ; ajoutez  une  onc* 
de  clou,  dont  la  moitié  foit  coupée  menu , 
& une  tête  d'ail , la  moitié  aufli  coupée  de 
même  : mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre 


neuf  à petite  ouverture , que  l’on  placent 
dans  le  four  par  deux  fois , lorfque  le  pain 
en  aura  été  retiré  ; ou  bien  tous  ces  ingré- 
diens  feront  mis  dans  une  bouteille  que  l'on 
expofera  au  foleil  pendant  douze  jours, 
après  quoi  on  coulera  la  liqueur.  Pour  fc 
garantir  de  l’épidémie , on  fe  frottera  les 
tempes  , les  narines  & les  mains  de  ce 
vinaigre  tous  les  matins , & on  en  avalera 
quelques  gouttes.  .Vote  des  éditeurs. 

( 48  ) Ce  vinaigre  convient  dans  les  ma- 
ladies contagieufes , & doit  être  un  excel- 
lent préfervatif  contre  les  fièvres  malignes. 
On  le  prend  à la  dofe  d’un  jufqu’à  quatre 
gros. 


Digitized  by  Google 


fio 


L’A  R T DU  VINAIGRIER . 


fingulicre , que  je  retrouve  dans  mes  extraits  de  le&ure ,'  avec  la  rnote  de 
l’avoir  vérifiée  dans  le  tems.  Dans  un  verre  d’eau  la  plus  pure  on  (ait  tom- 
ber infcnfiblement  quelques  morceaux  de  camphre  gros  tout  au  plus  comme 
un  grain  de  chanvre  ; on  voit  auifi-tôt  ces  grains  tourner  à la  fur  fa  ce  de 
l’eau  avec  une  viteife  finguliere  ; & lo:  fque  ce  mouvement  de  rotation  fur 
lui  - même  vient  à s’arrêter,  le  grain  de  camphre  le  trouve  n’ètre  plus  qu’une 
véficule  vuide,  que  la  plus  légère  prellion  écrafe  : l’eau  demeure  chargée 
de  l’odeur  du  camphre,  fins  cependant  avoir  fa  tranfparence.  L’exemple  des 
aromates  de  tout  genre  qui , digérés  dans  le  vin  ou  le  vinaigre , y tranfportent 
leur  odeur , qu’elle  foit  réfineufe  ou  analogue  aux  huiles , démontre  que 
le  camphre  n’etl  pas  la  feule  fubftance  végétale  qui  puilTe  être  difloute , foit 
par  la  partie  acide , (oit  par  la  partie  fpiritueufe  , foit  même  par  le  phlegme  , 
tant  du  vin  que  du  vinaigre;  & cette  propriété  bien  reconnue  a fourni  à 
l’indultrie  les  moyens  de  carelTer  le  luxe , en  lui  préfentant  des  vinaigres 
aromatiques  (ans  nombre. 

1 1 1.  Il  cil  eflentiel  pour  ces  fortes  de  vinaigres , que  les  aromates  qu’on 
alTocie  , le  foient  fuivant  une  certaine  analogie  entr’eux  & dans  des  proportions 
qui  les  marient  de  maniéré  à être  confondus  pour  produire  une  odeur  mixte , 
de  laquelle  on  ne  puifle  diftinguer  celle  d’un  aromate  plutôt  que  celle  d’un 
autre.  Quant  aux  recettes  particulières  de  vinaigres , elles  font  en  trop  grand 
nombre  , leurs  dénominations  trop  dépendantes  de  la  fantaifie  ou  du  char- 
latanifme  de  ceux  qui  les  inventent,  pour  que  nous  entreprenions  d’en  expo- 
lèr  même  la  lifte.  Les  perfonnes  qui  défirent  de  fe  fatisfàire  à cet  égard , peu- 
vent recourir  au  Traite  des  odeurs  par  Dejean  , aux  ditférens  ouvrages  où 
il  eft  queftion  de  parfumerie  pour  ne  rien  omettre , à certain  petit  livret 
intitulé  la  Toilette  de  Flore , ouvrage  attribué  à un  étudiant  en  médecine,  qui 
s’ellàyait  fans  doute  dans  l’art  de  tenir  un  jour  (à  place  à la  toilette  de  fes 
belles  convalefcentes. 

II}.  Il  fera  plus  utile  & plus  eflcntiel  d’expofer  les  précautions  à em- 
ployer pour  préparer  ces  fortes  de  vinaigres.  Le  vinaigre  blanc , & de  la 
meilleure  qualité,  doit  être  pris  de  préférence;  il  faut  fur- tout  qu’il  u’ait 
ni  arriéré  - goût , ni  faveur  difgracieufe  : on  s’en  allure  en  le  goûtant,  en  le 
portant  au  nez  , eu  le  frottant  entre  les  mains.  Ce  dernier  elfai , comme  nous 
l’avons  obfervé  précédemment , y décele  fur  - tout  la  préfence  de  l’acide  du 
vitriol , fi  par  halàrd  on  s’en  eft  fervi  pour  donner  plus  d’acidité  au  vi- 
naigre. 

il 4.  Les  plantes  deftinées  aux  vinaigres  d’odeur  doivent  être  prifes  dans 
le  tems  de  leur  pleine  vigueur,  épluchées  avec  foin  & féchées  ou  feulement 
amorties  par  le  folcil  : on  les  coupe  enfuite  par  menus  morceaux  ; on  con- 
cafie  les  graines  , ainfi  que  les  aromates  naturellement  durs , & lur-tout  on 
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fait  enlorte  que  la  totalité  des  ingrédiens  ne  pafle  pas  en  poids  le  quart  du 
vinaigre  qu’on  veut  aromatifer,  & que  leur  volume  n’abforbe  pas  tout  le 
fluide  : il  eft  rare  qu’on  mette  plus  de  quatre  onces  de  plantes  aromatiques 
& demi -once  ou  deux  gros  de  chacun  des  graines  aromatifées  par  chaque 
pinte  de  vinaigre.  On  met  le  tout  dans  un  vafe  de  verre  ou  de  grès , qu’on 
bouche  exactement  ; l’on  l’expofe  au  foleil  pendant  une  quinzaine  de  jours , 
après  quoi  on  décante  la  liqueur,  on  exprime  le  marc  , & on  filtre,  foit  au 
coton  , foit  au  papier  gris , pour  être  mis  enfuite  en  bouteilles  qu’on  tient 
bien  bouchées. 

I iv.  Il  y a quelques  charlatans  qui  font  accroire  que  , pour  rendre  leurs 
vinaigres  plus  efficaces,  ils  brûlent  le  marc,  en  tirent  le  fel  pour  le  mêler 
avec  la  liqueur  aromatique.  Cette  impofture , car  c’en  eft  une  , n’échappera 
point  à ceux  qui  ont  la  plus  légère  idée  de  la  phyfique. 

11 6.  D’autres  prétendent  qu’il  faut  digérer  le  vinaigre  aromatifé  fur 
une  nouvelle  dofe  d’ingrédiens  ; mais  cette  prétention  n’cft  faite  que  pour 
jeter  de  la  poudre  aux  yeux  : l’exemple  du  vinaigre  des  quatre  voleurs  fuffit 
pour  démontrer  ce  qu’eft  un  vinaigre  furchargé  d’odeurs;  & l’expérience 
journalière  apprend  qu’un  fluide  déjà  chargé  d’une  certaine  quantité  de  fubf. 
tances  qu’il  a dilfoutes,  eft  bien  peu  propre  à en  extraire  de  nouvelles.  D’ail- 
leurs , abforbé  par  la  préfence  d’un  fi  grand  nombre  de  fubftances , le  vinaigre 
cefTe  de  fc  faire  appercevoir  comme  vinaigre:  or,  je  ne  fais  point  difficulté 
d’affurcr  que , dans  tous  les  cas  où  l’on  croit  avoir  befoin  de  vinaigre  aro- 
matique , fon  efficacité  dépend  plus  de  la  nature  acide  que  des  aromates  qui 
l’accompagnent 

117.  Une  feule  chofe  que  je  confcillerais  aux  perfonnes  qui  préparent 
des  provifions  de  vinaigre  aromatique , ferait  d'ajouter  fur  chaque  pinte  de 
liqueur  filtrée  une  demi-once  au  plus  d’efprit  de  vin  ; cet  efprit  devient  un 
moyen  d’union  plus  intime  entre  les  aromates  & le  vinaigre , & garantit  ce- 
lui-ci de  l’accident  de  fe  décompofcr , fi  de  hafard  les  plantes  qu’on  y a miles 
fourniffent  trop  de  phlcgme.  On  verra  incelfamment  que  ce  dernier  confeil 
n’a  rien  de  commun  avec  les  abus  dont  il  fera  queftion  au  chapitre  fuivant. 

11 8.  On  a encore  imaginé  de  fe  procurer  des  vinaigres  aromatiques  difl 
tilles.  On  foumet  à la  diftillation  , plantes  , aromates  & vinaigre , en  obfer- 
vant  qu’ici  l’on  ne  rifque  rien  de  furcharger  Pinfufion  avec  des  plantes , 
parce  que,  par  la  diftillation,  il  n’en  montera  que  très-peu  de  fubftance  odo- 
rante : il  eft  de  plus  effentiel  de  procéder  à la  diftillation  par  une  chaleur 
lente;  encore  eft-il  impolfible  de  fauver  à ces  vinaigres  diftillés  le  goût  de 
feu  ou  d’empyreume:  mais  il  eft  vrai  que  ces  fortes  de  travaux  font  très- 
peu  mis  en  œuvre  par  le  petit  nombre  d’artiftes , vinaigriers  ou  parfumeurs, 
occupés  des  vinaigres  aromatiques.  On  va  connaître  leur  véritable  tour  de 
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main:  en  attendant,  Toit  pour  exemple  de  vinaigre  aromatique  diftillé,  celui 
des  quatre  voleurs.  On  verfe  fix  pintes  de  vinaigre , avec  les  plantes  qui  y 
ont  dû  infufer  le  tems  requis  , dans  une  cucurbite  de  grès  : on  y adapte  un 
chapiteau  de  verre , & on  diftillé  de  maniéré  à retirer  au  plus  quatre  pintes 
de  liqueur  aromatique , mais  très-peu  acide. 

1 1 9.  On  a fait  accroire  que  dans  certains  vinaigres  aromatiques  on  pou- 
vait faire  entrer  des  baumes  & des  rétines  proprement  dits  ; mais  on  obfer- 
vcra  facilement  que  le  plus  fort  vinaigre  n’en  peut  faire  qu’une  dilfolution 
incomplète  & laiteufe  : ce  qui  exclut  ces  fortes  d’aromates  de  la  préparation 
dont  il  s’agit.  Enfin.de  quoi  ne  s’avife  pas  le  charlatanifme,  lorfqu’il  eft  fur 
d’être  bien  accueilli , que  celui  qui  le  profefle  eft  doué  d’une  intrépide  affu- 
rance  qui  le  fait  braver  toutes  les  humiliations  que  lui  mérite  & attire  fbn 
indigne  métier!  On  a imaginé  de  convertir  en  vinaigre  radical  ces  vinaigres 
aromatiques , en  les  faturant  d’abord  avec  de  l’alkali  fixe , puis  les  décompo- 
fant  à l’aide  d’un  acide  vitriolique  légèrement  délayé  : cette  derniere  mani- 
pulation fe  fait  dans  une  cornue  de  terre  ; on  y adapte  promptement  un  bal- 
lon , pour  recevoir  les  vapeurs  d’acide  du  vinaigre  très  - concentré  & aroma- 
tique , qui  réfulteront  de  la  diftillation  qu’on  établit  au  bain  de  fable  & par 
degrés  i & ce  vinaigre  radical  aromatique  fe  diftribue , fe  colporte  aux  toi- 
lettes , en  petits  flacons , dans  fon  état  fluide , ou  bien  fous  le  mafque  de 
fel  volatil , alforti  avec  un  peu  de  fel  de  duobus  bien  féché. 

120.  D’autres  mettent  fur  quatre  onces  de  vinaigre  aromatique,  une 
demi-livre  de  terre  foliée , efpece  de  fel  feuilleté,  réfultant  de  la  combinaifon 
du  vinaigre  diftillé  avec  un  alkali  fixe , & décompufent  cette  terre  foliée , 
comme  il  eft  dit  ci-Jelfus. 


CHAPITRE  VII. 

Des  liqueurs  qui  portent  improprement  le  nom  de  vinaigre. 

121.  (?E  qu’011  vient  de  lire  au  chapitre  précédent,  fuffit  pour  démon- 
trer que  le  nombre  des  fubftances  aromatiques , propres  à former  des  vi- 
naigres odorans , étant  très  - circonlcrit , celui  de  ces  derniers , tant  com- 
polës  qu’on  voudrait  les  imaginer , ne  peut  pareillement  être  conlidérable. 
Que  penfer  donc  de  ces  liftes  de  vinaigres  de  plus  de  cent  efpeccs,  dont  cer- 
tains débitans  inondent , pour  ainfi  dire , le  public  ? Tandis  que  le  luxe , cet 
enfant  qui  ne  vieillira  jamais , s’occupe  à admirer  fes  nouvelles  poflcflîons  pour 
s’en  dégoûter  bien  vite , à former  de  nouveaux  defirs , l’induftrie , qu'on  pour- 
rait 
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Kilt  regarder  comme  une  complaifante  foubrette  qui  gâte  cet  enfant  confié 
à Tes  foins,  l’induftrie  toujours  active,  toujours  imaginante , invente  pour 
l’objet  de  fa  cupidité , finon  de  nouvelles  choies , au  moins  des  formes  ou  des 
dénominations  nouvelles.  Il  n’y  a point  de  fubftance  ayant  quelque  répu- 
tation d’agrément,  qu’on  n’ait  aiTociée  ou  au  moins  feint  d’aflbeier  aux  vi- 
naigres ; il  n’y  a point  de  couleurs  fous  lefquellcs  on  ne  les  ait  déguifées  ; & 
pour  ne  rien  omettre , point  de  qualification  finguliere , qu’on  ne  leur  ait 
donnée  pour  fignalement.  Vinaigres  de  turbith , vinaigre  à lafultane , vinaigre 
de  (lorax , vinaigre  virginal , &c.  &c.  Eh  bien , qui  le  croirait  ! ces  vinaigres , 
pour  la  plupart,  ne  font  point  des  vinaigres  & n’en  ont  que  l’odeur.  Un  bon  et 
prit  de  vin  fe  charge,  foit  fous  la  forme  d’efprit  aromatique  düiillé , foie  (bus  la 
forme  de  ce  que  les  pharmaciens  préparent  fous  le  nom  de  teintures , d’élixirs , 
de  quuuelfenccs  , de  baumes  , cet  efprit  fc  charge  de  tous  les  aromates 
poliiblcs.  On  peut  les  varier  à l’infini  ; on  y ajoute  par  pinte  autant  d’onces 
de  vinaigre  radical  qu’il  cil  néceifaire  pour  donner  l’odeur  de  vinaigre;  & 
voilà  ces  eaux  dilVillées,  ces  teintures,  ces  quinteifcnccs  & autres , transformées 
en  vinaigres,  auxquels  un  nom  bien  galant,  ou  bien  obfcur , ajoute  un  mérite 
fingulier. 

122.  Rien  n’ell  plus  aifé  que  de  s’aflurer  de  la  vérité  de  ce  qu’on  vient- 
d’avancer.  Prenez, par  exemple,  de  bonne  eau  de  Cologne,  verfez-y  fur  la  pinte 
depuis  demi-once  jufqu’à  une  once  de  bon  vinaigre  radical,  ou  davantage , 
félon  la  force  & le  montant  qu’on  veut  donner  à l’eau  de  Cologne  ; donnez-lui 
le  beau  nom  de  vinaigre  de  Cologne , & vous  la  vendrez  le  double  de  fa 
valeur.  Prenez  ces  lambeaux  de  coton  imbus  de  couleur  rouge , dont  les  dames 
fe  fervent  pour  fuppléer  au  coloris  de  leurs  joues  & fouvent  l’outre  - paifer  ; 
digérez  ces  chiffons  dans  de  bon  efprit  de  vin  .ajoutez  - y fuffilànte  quantité 
de  vinaigre  radical, & vous  aurez  ce  rougi  liquide , dont  la  vogue  & le  prix 
n’ont  pas  laide  d’ètre  confidérablcs  dans  la  capitale , il  y a quelques  années. 

il).  Prenez  du  baume  du  commandeur  un  peu  étendu  dans  de  l’efprit 
devin,  ou  la  teinture  appellée  lait  virginal;  ajoutez  -y  du  vinaigre  radical, 
& vous  aurez  le  vinaigre  de  turbith , & le  vinaigre  virginal. 

124.  Cette  manipulation  qui,  comme  ou  voit , peut  s’étendre  beaucoup , 
exige,  de  la  part  de  celui  qui  s’en  occupe,  quelques  attentions  , foit  pour 
la  confection  de  fes  efprits  & teintures,  foit  pour  la  dofe  de  vinaigre  ra- 
dical à y ajouter  ; & fes  Cens  bien  accoutumés  à ces  mélanges  , (ont  les  meil- 
leurs juges  qu’il  puilfe  invoquer. 

1 2f . On  fe  convaincra  encore  de  ce  qui  vient  d’ètre  dit  fur  ces  forte» 
de  prétendus  vinaigres,  en  les  expofant  à l’air  libre,  en  les  goûtant,  & en 
les  chauffant.  Par  le  premier  moyen,  l’acide  volatil  fe  dilfipe,  & ce  qui  relie 
eft  de  pur  efprit  de  vin  chargé  d’aromate.  Par  le  fécond,  l’on  diltinguo  la 
Tome  XII.  T t t 
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laveur  chaude  de  l’clprit , qui  relie,  tandis  que  celle  du  vinaigre  fe  pafTe 
promptement.  Enfin , par  le  troiiïcmc , le  vinaigre  radical  s'évanouit  & l’ef- 
prit  de  vin  pafle  enfuite , reconnaiilables  tous  deux , l’un  à fon  odeur  piquante 
& pénétrante , l’autre  à fon  inflammabilité.  Un  halàrd  m’a  procuré  la  dé- 
couverte de  cette  manipulation  : un  petit  flacon  de  rouge  liquide  étant  relié 
débouché , on  me  le  préfenta  pour  être  du  vinaigre , & je  le  déclarai  liqueur 
fpiritueufe.  J’en  convainquis  la  perfonne,  en  enflammant  fous  les  yeux  une 
portion  de  ce  liquide,  & en  lui  reftituant  fa  première  odeur,  que  la  dame 
elle  - même  n’y  trouvait  plus  , avec  un  peu  de  vinaigre  radical  que  j’y  ajou- 
tai. Cette  première  découverte  m’a  conduit  à la  vérifier  fur  d’autres  pré- 
tendus vinaigres , que  je  ne  taxerais  point  de  charlatanifme , li  on  les  don- 
nait pour  ce  qu’ils  font } car  enfin  l’indultric  qui  plaît  au  luxe  11e  peut  être 
blâmée  qu’autant  que  le  luxe  lui  - même  ne  ferait  plus  de  rnife  : mais  fi  le 
Français  n’elt  pas  encore  un  Sybarite,  il  cil  bien  éloigné  de  devenir  un 
Spartiate. 

116.  Puisque  j’ai  parlé  de  l’ufage  dont  était  pour  certains  vinaigriers  le 
vinaigre  radical,  je  dois  dire  un  mot  d’un  autre  parti  qu’en  a fu  tirer  la 
chymie  d’agrément , cfper.c  de  genre  nouveau  , qui  n’était  pas  celui  des  Boul- 
duc,  des  Charas,  des  Lemery , ni  des  Rouelle. 

127.  On  attribue  à feu  M.  Geotfroy  le  pharmacien  la  première  idée  d’em- 
plir un  flacon  de  poche  avec  des  cryllaux  de  fel  de  duobus , ou  tartre  vitriolé, 
bien  détachés  & bien  fccs  , & d'avoir  verfé  fur  ce  fel  autant  de  vinaigre 
radical  obtenu  du  verdet , qu’il  en  faut  pour  mouiller  ces  crvftaux , à peu 
près  comme  le  font  naturellement  ceux  de  fel  ammoniac  volatil  ; il  vendait 
ces  flacons  fous  le  nom  de  fel  volatil  de  vinaigre.  Un  de  Tes  fuccelTeurs , & 
qui  fe  fait  honneur  de  marcher  fur  fes  traces , a varié  finguliérement  ces 
fels  volatils  prétendus,  foit  en  faifant  des  vinaigres  radicaux  avec  du  vinaigra 
aromatique,  ainfi  qu’il  a été  dit  plus  haut,  foit  eu  infiuuant  dans  chaque 
flacon  garni  de  cryllaux  de  fel  de  duobus , une  ou  deux  gouttes  d'une  ou 
plufieurs  huiles  elfentielles,  comme  de  thim,  de  fauge,  de  lavande  ,&c.  & 
avant  d’y  verfer  fou  vinaigre  radical , ce  dernier,  que  j’ai  prouvé  plus  haut 
être  tendant  à l’état  fpiritueux,  diflbut  ces  deux  gouttes  d’huile  eflêutielle  , 
& le  flacon  prend  le  titre  de  fel  volatil  de  thim , &c.  &c.  On  prendrait  ceci 
pour  une  balourdife  de  ma  part  , fi  je  n’avertiiTais  que  le  même  arrifte  a mis. 
en  vogue  un  autre  fel  volatil  de  thim,  &c.  &c.  qui  eonfilte  à mettre  pareille- 
ment les  huiles  eiTentielles  dans  un  flacon  rempli  au  préalable  de  fel  volatil 
d’Angleterre,  au  lieu  du  lèl  très  - fixe , appelle  de  duobus.  Ces  petits  flacons, 
ont  leur  commodité  , & valent  bien  les  vinaigres  dont  il  a été  quellion  plus 
haut. 

128-  Une  condition eflcntielle  dans  tous  ces  travaux,  où  le  vinaigre  ra- 
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dirai  devient  le  mafque  du  vinaigre , c’eft  que  ce  premier  (oit  le  moins 
accompagné  d’odeur  fulfureufe  qu’il  eft  pollible. 

129.  Nous  avons  tant  parlé  des  ufàges  agréables  dont  était  le  vinaigre 
radical,  que  nous  ofons  nous  permettre  de  terminer  ce  chapitre  par  dire  un 
mot  furl’ufage  utile  qu'on  fait  du  vinaigre  diftillé:  c’elt  fa  combinailon  avec 
l’alkali  fixe  du  tartre,  d’où  réfulte  ce  qu’on  appelle  terre  foliée,  efpece  de  Ici 
favonneux , feuilleté  , ou  plutôt  talqucux  , qui  attire  puiflàmment  l’humi- 
dité de  l’air , & dont  la  médecine  pratique  tire  de  très  - grands  fecours. 

X jo.  Os  pourra  s’intlruire  de  l’origine,  des  difierens  procédés,  enfin  de 
tout  ce  qui  peut  flatter  les  érudits  fur  cette  fubftance  faline , dans  une  des 
diifertations  de  feu  M.  Pott , dont  j’ai  donné  la  traduction  franqaife  en  quatre 
volumes  in-12.  Cette  dillertation  a pour  titre , De  la  terre  foliée  du  tartre.  Les 
artiites  y remarqueront  entr’autres , combien  on  s’eft  occupé  des  moyens  de 
blanchir  ce  fel , qui  d’ordinaire  était  brun , & fe  fonçait  d’autant  plus  en 
couleur  qu’on  le  dilfolvait  plus  fouvent  dans  l’efprit  de  vin.  Enfin , un  de 
nos  pharmaciens  Français,  chymifte  de  l’académie,  a obfervé  que  le  point 
effentiel  de  manipulation  dans  la  préparation  de  la  terre  foliée , confillait  à 
entretenir  une  douce  chaleur  , telle  que  , ne  dépaflant  pas  le  degré  de  l’eau 
bouillante,  elle  ne  pût  brûler  la  portion  extra  Clive  du  vinaigre.  J’ajouterai 
à cette  précaution  efléntielle , une  autre  qui  me  parait  au  moins  autant  né- 
ceflàire , c'eft  de  ne  dcflccher  ce  fel  que  par  petites  portions  de  deux  à quatre 
onces  au  plus. 

131.  Voici  donc  , en  fuivant  le  procédé  de  M.  Cadet,  comme  on  doit  pré- 
parer la  terre  foliée.  On  prend  une  quantité  donnée  d'alkali  fixe  bien  pur  & 
bien  blanc  -,  on  y verfe  ce  qu’il  faut  de  vinaigre  diliillé  pour  diûfoudre  & 
làturcr  cet  alkali  ; on  remarque  durant  cette  fàturation  quelques  phénomè- 
nes : l’crt’ervefcence  eft  à peine  fenfible  dans  les  premiers  inftans  du  mélange  ; 
c’cft  lorfquc  l’alkali  eft  dillbuc  & a un  commencement  de  combinaifon , qu’elle 
fe  manifefte  avec  plus  ou  moins  de  violence.  Lorfquc  la  fàturation  eft  prête 
de  s'achever  , le  liquide  contracte  exactement  la  même  faveur  qu’on  trouve  à 
l’écreviife  cuite.  J’abandonne  à nos  phyficiens amateurs  des  airs,  l’explication 
du  premier  phénomène , & je  préféré  m’en  tenir  à l’obfervation. 

Ij  2.  Il  faut  avoir  foin  de  mettre  un  peu  plus  de  vinaigre  diftillé  qu’il 
n’en  eft  befoin  pour  parachever  la  fàturation.  On  filtre  & on  met  à évapo- 
rer dans  une  batline  d’argent  ou  de  porcelaine.  J’ai  remarqué  qu’à  agiter 
continuellement  la  liqueur  durant  fon  évaporation  , outre  le  gain  du  tems 
pour  évaporer  tout  le  liquide , on  y trouvait  encore  l’avantage  d’avoir  un 
fel  plus  léger.  La  chaleur  doit  être  très  - douce , fur  la  fin  fur-tout  : alors  ou 
brife  les  pellicules  falines  à mefure  qu’elles  fe  forment  ; on  détache  ce  qui 
peut  relier  aux  parois  de  la  badine  ; on  continue  l’cxfication,  & on  met  le 
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fcl  tou:  chaûd  dans  des  flacons  bien  fées , & qu’on  puifle  bien  boucher. 
Il  ell  ordinairement  d'un  beau  blanc,  neigeux  , brillant,  tfune  faveur  ni 
cauliique  ni  acide,  rendant  l’odeur  de  vinaigre  pour  peu  qu’on  le  frotte  dans 
la  main. 

i J J.  On  a voulu  remédier  à l’inconvénient  attaché  à ce  fel  de  fe  réfoudre 
fi  facilement  à l’air,  en  fubftituant  l’alkali  marin  à celui  du  tartre.  Il  eft 
certain  que  l’efpcce  de  terre  foliée  qui  en  réfulte  n’attire  point  l’humidité 
de  Pairs  mais  je  crois  avoir  obfervé  qu’elle  a une  faveur  plus  cauliique , & 
qu'elle  cil  moins  efficace,  précilément  parce  qu’elle  cil  moins  dnlolublc. 

■■  ' - «r 

CHAPITRE  VIII. 

De  quelques  liqueurs  acides  qu'on  donne  pour  du  vinaigre , ou  qu'on  lui 
fuljlitue  dans  quelques  contrées. 

ij  4.  TToute  liqueur  vineufe  , rendue  acide  par  quelqu’un  des  moyens 
analogues  à ceux  indiqués  au  commencement  de  cet  ouvrage  , pourra  porter 
& mériter  le  nom  de  vinaigres  aiuli  le  fuc  fucré,que  les  voyageurs  difene 
fe  rencontrer  au  centre  de  l’amande  de  certains  cocos , aigri  par  la  vétuflé, 
ainfi  le  vin  de  cannes  laillé  trop  long-tems  avant  d’ètre  mis  à cuire,  feront 
de  véritables  vinaigres.  C’elt  même  la  facilité  à s’aigrir , que  polfede  ce  der- 
nier, qui  a fait  donner  le  nom  de  vinaigrtric  à la  portion  de  l’attelicr  du  fabri- 
cant de  lucre , ou  fe  met  en  réferve  ce  vin  ou  fuc  de  cannes.  J’ai  vu  des  lues 
de  fruits  doux  , comme  ceux  de  la  cerife  , de  la  merife  , de  la  mûre  , & d’au- 
tres fruits  aigrelets  & muqueux  ou  gélatineux , tels  que  les  lues  de  gro- 
feillcs,  de  berberis , de  grenades,  prendre  très  - ai  liment  tous  les  carado- 
res  du  meilleur  vinaigre.  On  peut  voir,  dans  la  col'eClion  des  Mémoires 
concernant  l’empire  de  la  Chine , dont  il  a déjà  paru  cinq  à fix  volumes  , 
quels  font  les  vinaigres  dont  fe  fervent  les  Chinois.  En  un  mot,  par-tout  où 
l’ufagc  des  liqueurs  vineufes  cfl  établi , il  y a certainement  des  dérivés  acides 
de  ces  liqueurs,  qui  fervent  d’aifaifonnement;  car  c’cll  une  obfervation  allez 
Confiante,  que  par -tout  où  l’art  vient  au  fecours  de  l’homme  pour  l’apprèt 
de  les  alimens,  les  liqueurs  acides  font  le  principal  llimulant  que  cet  art 
emploie,  même  lorfqu’il  croit  ne  faire  ufàge  que  de  liqueurs  vineufes:  tl  les 
fait  bouillir,  &,  fans  s’en  douter,  les  convertit  en  vinaigre. 

1 3 y . PEUT-ètre  pourrait-on  étendre  la  lifte  précife  des  liqueurs  con- 
verties en  vinaigre,  fi  tous  les  voyageurs  daignaient  prendre  note  des  ulà- 
fes  & mœurs  des  nations  qu’ils  viliceut  fous  tous  les  points  de  vue  : mais 
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le  négociant  n’oblcrve  que  les  manufactures  ou  les  grandes  productions  ; le 
politique  ne  voit  que  le  génie  dominant  dans  l’adminillration  légale  ; le  na- 
turalise ne  cherche  que  pierres , métaux  & volcans , ou  les  objets  végétaux  & 
animaux, dont  l’étude  carelIe  le  plus  (à  curiofité  ; l’amateur  d’antiques  ne 
s'attache  qu’aux  ruines  & aux  médailles  ; il  etl  content  s’il  a pu  gémir  fur 
la  critte  Ilion  , en  en  cherchant  les  relies  ; cet  autre  ne  cherche  que  ni  a nu  f- 
crits , un  autre  que  tableaux  ; prefqu’aucun  ne  s’elt  avilé  d’aller  obferver  dans 
là  cuillne  ou  Ton  cellier,  l’homme  qui  fur  la  route  l’a  nourri  & régalé.  A 
défaut  de  ces  obfervations , rappelions  quelques  procédés  qui  donnent  des 
liqueurs  acides  comparables  au  vinaigre. 

136.  Si  le  récit  du  plus  ancien  hdtorien  dont  nous  polTédions  les  ou- 
vrages cil  véritable,  les  Egyptiens  avaient  une  liqueur  appelles  ctdria , que 
quelques  commentateurs  d’Hérodote  ont  cru  n’étre  que  l’huile  éthérce  d’une 
efpece  de  baume  analogue  aux  térébenthines  ,&  que  le  plus  grande  nombre 
fbupqonnent  être  une  liqueur  vraiment  acide.  Elle  lérvait  particuliérement 
aux  embaumemens , & 011  en  lavait  les  cadavres  , après  que  le  féjour  du 
natrum  , fel  alkalin,  avait  rélbut  en  liqueur  ichoreufe  tous  les  vifceres  & 
les  chairs  du  défunt.  Elle  parait  avoir  été  deilinéc  à enlever  les  velliges  de 
pourriture  que  cette  digeftion  alkaline  avait  dû  exciter  dans  le  cadavre  5 & 
partant  fa  nature  acide  parait  décidée  par  fon  emploi. 

1 j 7.  Ce  11’eft  pas  que  long-  tems , & très  - long  - tems  après , un  chymidc 
n’ait  imaginé  de  convertir  en  liqueur  acide  un  mélange  d’eau  nitrée  & de 
térébenthine  : ce  qui  pourrait  refondre  les  deux  opinions  ; nous  en  allons  parler 
dans  un  moment.  On  voit  dans  l 'Utftoire  naturelle  de  Pline,  ce  trefor  uni- 
que, où  fe  trouvent  comme  en  dépôt  les  deferiptions  d’une  infinité  de  fubC- 
tances  plutôt  méconnues  qu’inconnues  de  nos  jours;  on  voit,  dis-je,  que 
de  fou  tems  011  lavait  les  ruches  à miel  , après  les  avoir  dégarnies  , & que  l’eau 
qui  avait  fervi  à cette  opération,  cuite  & rapprochée,  fe  convertirait  en  un 
bon  vinaigre, dû,  comme  l’on  voit, au  miel  que  cette  eau  avait  enlevé:  c’é- 
tait donc  un  vinaigre  d’hydromel. 

138.  Stahl,  le  digne  interprété  de  Becker,  cet  homme  auquel  la  chv- 
mie  phyfique  e(k  redevable  de  tant  de  découvertes  utiles , ablhaction  faite  de 
fa  théorie  combattue  , & faut-il  le  dire  ! méprilée  de  nos  jours  par  les  chant- 
pions  de  nouvelles  hypothefes , menacées  déjà  du  même  fort  ; Stahl  a dit 
qu’en  frottant  une  terrine  de  grès  avec  un  baume  quelconque,  tel  que  la 
térébenthine,  & remplidànt  eulùite  cette  même  terrine  avec  de  l’eau  chjudc, 
dans  laquelle  on  a diifouc  une  dofe  de  nitre  , cette  liqueur  acquérait  à la 
longue  toutes  les  qualités  d’un  excellent  vinaigre.  Je  dois  à la  vérité , de 
déclarer  que  j’ai  répété  l’expérience  à plulieurs  fois , en  variant  les  manipu- 
lations & les  dofes,  fans  être  jamais  parvenu  à obtenir  rien  que  des  cryf. 
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taux  de  nitre,  & une  eau  - mere  âcre;  mais  rien  d’acide,  abfolument  rien.' 
Peut-être  cil- ce  ma  faute;  du  moins  n’ai-je  rien  négligé  pour  réullir. 

139.  On  fait  qu’en  Hollande  la  préparation  du  fucre  de  faturne  & celle 
du  vcrdet  en  cryftaux , improprement  appelle  verd  diftilli , ( voyez  la  troifieme 
partie  de  mon  Art  du  diftillateur  d’eaux-fortes  ) exigent  beaucoup  de  vinaigre  ; 
& les  vins  étant  très -rares  dans  ces  provinces,  on  a imaginé  que  les  Hol- 
landais avaient  un  fecrct  pour  faire  du  vinaigre  fans  vin  ; on  a même  poulie 
le  ridicule  jufqu'à  dire  qu’ils  venaient  en  Picardie,  province  peu  vignoble, 
acaparer  les  vins , foutirer  de  chaque  piece  une  très -petite  quantité  de  li- 
queur, & répandre  le  relte , qui  le  trouvait  d’une  odeur  infupportable.  L’igno- 
rance, en  un  mot,  a mieux  aimé  faire  les  Hollandais  des  forcicrs,  que  des 
hommes  induftrieux.  Quand  ils  n’auraient  pas  la  rellburce  des  vins  que  réel- 
lement ils  achètent  en  Hongrie , en  Pologne  & dans  tous  les  pays  voilins 
de  leurs  états  ; quand  ils  n’auraient  pas  celle  de  les  faire  convertir  en  vinaigre 
& ditlillcr  fur  le  lieu,  pour  épargner  la  main-d’œuvre  & diminuer  le  vo- 
lume, & partant  les  frais  de  tranfport , n’ont-ils  pas  leur  bierre  qui  peut, 
étant  mieux  cuite,  mieux  fermentée  que  les  nôtres,  donner  à V acétification 
un  excellent  vinaigre  't  N’ont -ils  pas  leurs  liqueurs  de  grains,  préparées 
pour  être  brûlées  en  eau-de-vie  ? Nont  -ils  pas , cil  un  mot , une  rellburce 
que  nous  abandonnons  aux  amidonniers , aux  mégilfiers  & autres  ouvriers  de 
ce  genre  ? L’eau  fure  qui  fe  forme , & devient  enluite  nécclfaire  pour  répa- 
rer du  fon  proprement  dit , ou  de  l’écorce  ligneufe  du  grain  , la  portion  de 
gruau  que  la  meule  & le  blutage  n’en  ont  pu  enlever , pour  détruire  la  par- 
tie gélatineufe  & fucréc  de  ce  gruau,  fa  portion  extra&ive,  & mettre  enfin  à 
nu  l’amidon  , objet  du  travail  de  l’amidonnier  ; cette  eau  fure  , que  d'autres 
ouvriers  préparent  en  délayant  du  fon  dans  de  l’eau,  eft  évidemment  très- 
acide,  & n’aurait  befoin , pour  tenir  lieu  de  vinaigre  de  vin,  que  d’être  plus 
concentrée.  Il  cxiltc  même  dans  cette  province  dont  je  parlais , en  Picardie, 
un  ulige  lingulier  de  boilTon  aigrelette,  préparée  avec  du  Ion  macéré  dans 
de  l’eau  , & les  pauvres  gens  appellent  cela  leur  limonnade. 

140.  Jb  ne  quitterai  pas  ce  chapitre  fans  faire  part  d’une  obfervation  que 
i’ai  faite  dans  une  ralfineric  de  fucre.  Perfonne  n’ignore  que , lorfque  le  fucre 
eft  dans  les  moules , & qu’il  a égoutté  la  plus  grande  partie  de  fon  firop , on 
le  terre-,  c’eft-à-dire,  qu’on  verfe  fur  chaque  moule  une  certaine  dofe  de 
terre  argillo  - calcaire  délayée,  dont  l’humidité  s’échappant  très  - lentement , 
palfe  & s'infiltre  entre  les  molécules  faccharincs , & achevé  d’enlever  la  por- 
tion d’eau -mere,  ou  firop,  qui  pour  être  trop  tenace,  relierait  collée  fur 
ces  molécules,  & altérerait  d’autant  la  blancheur  qu’on  le  propofe  de  donner 
au  fucre  en  le  raffinant.  Cette  terre  égouttée  & féchée,  s’enlcve  des  moules, 
& fe  jette  dans  une  cuve  avec  de  l’eau , pour  y être  lavée  du  firop  qui  a pu 
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s'y  joindre,  & refervir  à un  nouveau  terrage.  Je  me  promenais  donc  dans 
une  raffinerie , & je  Tentais , en  portant  mes  pas  d’un  certain  côté  , une  odeur 
de  vinaigre  très- volatil  ;à  mefure  que  j’avançais,  cette  odeur  devenait  plus 
frappante  : enfin  , on  m’ouvrit  l’endroit  très  - circonfcrit , où  les  terres  rele- 
vées des  moules  trempaient  ; & je  ne  pus  méconnaître  que  c’était  l’eau  dans 
laquelle  elles  trempaient,  qui  était  devenue  un  très-bon  vinaigre,  à la  très- 
grande  furprife  du  principal  ouvrier , qui  ne  s’en  doutait  pas.  Je  l’éprouvai 
par  les  alkalis,  par  la  dégu  dation:  fa  faveur  & fon  cffervelcence  rapide  me 
confirmèrent  dans  mon  idée  ; &l’ulàge  qu’on  en  fit  fur -le -champ,  pourafi. 
faifonner  une  fàlade  que  les  ouvriers  allaient  manger , acheva  de  nous  con- 
vaincre tous  qu’ils  avaient  à peu  de  frais  , & fous  la  main  , l’équivalent  du 
vinaigre  de  vin. 

■*> TT  ■ ■ JL.  j — ==  ■ ■ ^üfLa.i  ■ u -_■>■■■  - - r— ----  O». 

CHAPITRE  IX. 

Des  préparations  du  verjus  & de  la  moutarde , & par  forme  d'appendice , 
des  anciennes  fauces  des  vinaigriers. 

141.  S1  Ie  halàrd  ed  la  caufc  vraifemblablc  de  l’art  de  convertir  à ded 
fein  en  vinaigre  les  vins  qu’on  remarquait  tourner  en  acide , la  fimple  ob- 
fervation  a dû , long  - tems  avant  qu’on  perfectionnât  cet  art,  apprendre  aux 
hommes  que  certains  fruits  ,ou  conferverent  une  faveur  aigrelette  agréable, 
ou  la  pofféderent  avant  d’acqucrir  leur  parfaite  maturité.  Les  grofeilles , l’épine- 
vinette  , & fur  - tout  le  raiiin , avant  de  tourner,  ont  ce  goût  acide  ; & une  fois 
obfervé , ce  goût  a dû  plaire  aux  palais,  & leur  fuc  devenir  un  aifaifonne- 
ment  aufli  flatteur  que  fimple.  Eh  ! plût  au  ciel  que  l’art  des  Apicius  s’en  fût 
tenu  à ces  premiers  eflnis  ! Les  viandes  hafardées,  celles  dont  le  goût  cd  trop 
fade,  comme  celles  de  tous  les  animaux  trop  jeunes,  fe  trouvèrent  fingu- 
liérement  bien  de  ces  fauces  primitives  i mais  les  palais  blafés  de  ceux  qui 
convertirent  en  débauches  l’inditution  fi  digne  de  la  fociété  de  manger  cn- 
femble,  & de  bien  traiter  fes  convives  ; inditution  qui  prend  fà  fourcc  dans 
rhofpitalité  ; ces  palais  abâtardis  par  la  profufion  des  mets,  defirerent  d’être 
réveillés  ,&  l’appétit  dégénéra  en  gourmainlife  : de  là  les  fauces  qui,  toutes 
compofees  qu’elles  font,  fe  trouvent  aujourd’hui  des  aflaifonnemens  triviaux, 
quand  on  les  compare  aux  raffinemens  fans  nombre,  imaginés  depuis  pour 
déguifer  ce  que  jadis  on  aflaifonnait.  Qui  ne  fait  le  trait  d’ Apicius , qui  trompa 
un  roi  de  Nicomédie , en  lui  donnant  des  raves  taillées  & déguifées , pour  des 
aphyes  que  ce  roi  délirait , & qu’Apicius  n’avait  pu  trouver.  Entre  tous  les 
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raifius  cultivés , il  en  eft  une  cfpecc  qui  ne  parvient  jamais  dans  nos  climats 
qu’à  une  demi*  maturité}  cette  efpcce  eft  connue  fous  le  nom  de  verjus.  Oit 
l’a  choilic  de  préférence  pour  fournir  fou  Luc,  & voici  comme  les  vinai- 
griers de  Paris  le  préparaient  publiquement  dans  la  place  appellée  le  Cloître 
Sainte-Opportune , au  quartier  des  halles.  Un  établi  folide  & en  bois , de  quinze 
pieds  de  long  fur  huit  à neuf  de  large , portait  une  table  elliptique , dont  le 
milieu  était  crcufé  de  deux  à trois  pouces , & formait  une  el'pece  de  baifin  ou 
cavité, au  centre  duquel  était  une  broche  de  fer  de  douze  à dix- huit  pouces 
de  long  ; dans  cette  broche  palfait  un  anneau  de  fer  terminant  une  barre 
du  même  métal , & d’une  longueur  telle  qu’elle  dépaifait  la  table  de  deux  à 
trois  pieds;  dans  cette  barre  ou  broche  était  enfilé  un  rouleau  de  pierre  de 
deux  pieds  de  diamètre  , & de  longueur  telle  qu’en  le  promenant  dans  le 
baifin  elliptique,  il  y put  rouler  à l’aifc.  On  pcnlb  bien  que,  percé  par  fon 
iixe  , ce  rouleau , en  faifant  circulaircment  le  tour  de  la  table  elliptique  , tour- 
nait aulTi  fur  lui  - même.  Deux  hommes  placés  à la  barre  de  fer  dépallant 
la  table , marchaient  autour  de  l’établi , en  pourtant  devant  eux  cette  barre , 
& par  conféquent  donnaient  au  rouleau  un  mouvement  de  rotation  qui  ne 
manquait  pas  d’ccrafcr  les  grappes  de  verjus  qu’on  mettait  dans  le  creux  de 
cette  table,  & qu’on  réunifiait  au  befoin  avec  un  rateau  fait  d’une  douve 
emmanchée  d’un  bâton  allez  long  pour  porter  ce  rateau  jufqu’au  centre  du 
baifin. 

142.  Le  verjus  fuffifamment  écrafe , on  recevait  le  jus  qui  découlait  par 
une  douille  ménagée  vers  un  des  bords  de  la  table , & le  marc  fe  mettait 
en  pretfe  fous  un  prelfoir  qui, trop  connu  , & n’ayant  rien  de  particulier, 
11e  mérite  d’autre  obfervation  que  celle  qu’on  abattait  la  vis,  après  avoir 
placé  des  aiguilles , en  proportion  de  la  hauteur  que  fait  le  tas  de  verjus  écrafe. 
Ce  verjus  mis  à depofer , & tiré  au  clair , fe  conferve  par  les  vinaigriers  qui 
le  débitent,  mais  qui,  pour  le  confervcr  plus  long  - tems , font  dans  le  mau- 
vais utàge  de  le  (.lier;  je  dis  mauvais, parce  que  le  fuc  de  verjus  n’eft  pas 
toujours  employé  comme  afiàifonnement,  & que  lorlqu’on  veut  le  faire  fervir 
d’authelmintique  ,ou  comme  médicament , quelconque,  l’addition  du  fcl  en 
intervertit  la  principale  propriété.  On  a prétendu  que  ce  verjus  entrait  auffi 
dans  la  compolîtion  de  leurs  vinaigres:  il  eft  poifible  que  les  rafles  & marcs 
reftans  apres  l’cxprclfion  y fuifent  employés  ; mais  pour  le  fuc  lui -même, 
je  n'ai  vu  perfonne  qui  me  l’ait  pu  certifier. 

14J.  La  machine  à verjus  était  une  conceflîon  royale,  dont  le  produit  ren- 
trait au  profit  de  la  communauté  des  vinaigriers.  Obligés  de  quitter  le  cloître 
Sainte- Opportune,  ils  l’établirent  dans  une  maifon  au  fauxbourg  S.  Mar- 
tin ; mais  il  y a long -tems,  même  avant  la  révolution  arrivée  en  1776  dans 
les  opérations  d’arts  & métiers , qu’ils  avaient  abandonné  l’ufage  de  montes 

cette 


Digitized  by  Google 


L' A R T D V FIN  AIGRIE  R.  f2ï 


cette  machine  en  feptembre , (ans  doute  parce  que  trop  peu  de  perfonnes  y 
venaient  apporter  leur  verjus  à écrafer. 

144.  Les  vinaigriers  font  encore  les  fàbricans  & vendeurs  d’une  fauce 
épailfe , connue  fous  le  nom  de  moutarde.  N’examinons  pas  ici  fi  ce  nom  eft, 
comme  le  prétendent  les  Dijonnais  , dérivé  d’un  trait  de  reconnaidance  d’un 
de  nos  rois  pour  la  brave  défenfe  qu’avaient  faite  ces  Bourguignons,  en  leur 
donnant  pour  devife  à leur  écu  ou  armes , ces  trois  mots  Moult  me  tarde  ; ou 
fi  le  moût  ou  fuc  de  raifin  cuit  qui  a pu  entrer  dans  certaines  moutardes, 
a donné  ion  nom  à la  fauce  en  queftion;  ou  enfin  fi  la  graine  de  fenevé, 
connue  fous  le  nom  de  moutarde,  & qui  en  fait  la  bafe  nécellàire  , en  eft 
aufli  la  racine  ou  étymologie  naturelle.  Dil'ons  finalement  que  la  moutarde 
elt  une  fauce  demi  - fluide,  préparée  en  broyant  entre  des  moules  de  la  graine 
de  fenevé , ( 49  ) mouillée  & arroféc  de  quantité  fuftiiànte  de  liquide  pour  lui 
donner  fa  confiftance  demi -fluide. 

1 4f-  Dans  une  cfpece  de  barril  alfujetti  folidement  contre  une  muraille  , 
font  pofées  deux  meules  de  pierre  dure , de  fix  à huit  pouces  d’épailfeur 
chacune,  & de  deux  pieds  de  diamètre;  la  meule  inférieure  eft  fixée  dans 
fa  cailfe  ou  barril  ; celle  qui  la  furmonte  eft  mobile  & contenue  dans  cette 
caille  de  manière  a n’y  point  vaciller.  Sur  le  devant  du  barril , à la  hauteur 
de  la  meule  immobile , eft  une  gouttière  placée  obliquement , à laquelle  ou 


(49'  On  diftingue  principalement  deux 
efpeccs  de  fenevé,  \e  J'enrvé  ordinaire  ou 
la  grande  moutarde  cultivée  ,Jinapis  nigra, 
Linn . Jînupi  rapi  folio,  Bauhin.  pin.  99  ; 
& le fenevé  blanc,  ou  la  moutarde  blanche, 
Jmapis  alba , Linn.  Jinapi  apii  folio , Bau- 
hin. pin.  99.  Le  fenevé  ordinaire,  dont 

J Bauhin,  Hiftor.  plant.  II,  pag.  g;  ç , & 
lakwcll  , Herbar.  tab.  446 , ont  donné 
de  bonnes  figures  , pouffe  une  tige  à la  hau- 
teur de  quatre  ou  cinq  pieds,  moclleufe, 
velue  par  en  - bas , divifee  en  plufieurs  ra- 
meaux. Ses  feuilles  font  larges,  atTez  fem- 
blables  à celles  de  la  rave  ordinaire , mais 
plus  petites  & plus  rudes.  Les  fommités  de 
la  tige  & des  rameaux  font  garnies  de  petites 
fleurs  jaunes  à quatre  feuilles  ,difpofées  en 
croix.  Lorfque  ces  fleurs  font  tombées,  il 
leur  fuccede  des  filiques  lifl'es  & fans  poil, 
allez  courtes,  anguleufes,  pointues , rem- 
plies de  femences  prefque  rondes , rouifes 
ou  noirâtres  , d'un  goût  âcre  & piquant. 
Cette  plante  croit  fréquemment  fur  le  bord 
Ton:  XI l. 


des  foifés  parmi  les  pierres,  & dans  les  ter- 
res nouvellement  remuées;  on  la  cultive 
dans  les  champs  & dans  les  jardins  ; elle 
fleurit  en  juin.  La  graine  de  cette  efpece 
de  fenevé  eft  celle  qu’on  emplo!e  principa- 
lement pour  la  moutarde.  Le  fenevé  blanc 
croit  naturellement  dans  les  champs  parmi 
les  bleds  : d’après  Linné  & Gcotfroy,  il  dif- 
féré du  precedent  par  fes  filiques  qui  font 
velues  & qui  fe  terminent  par  une  longue 
pointe.  Blakwell , Herb.  tab.  29 , en  donne 
la  figure  fous  le  nom  de  Jinapi  album.  Les 
deux  efpeces  de  feneve  ou  de  moutarde, 
que  nous  venons  de  décrire , ont  les  mêmes 
propriétés,  & fe  fubftituent  l'une  à l’autre 
en  médecine  ; cependant  la  fcmence  de  la 
première  efpece  a un  goût  plus  acre  & plus 
mordant.  Geoffroy  , Mat.  med.  tom.  III, 
fect.  II,  p.  ; 1 , Chornel,  Traité  du Jiorbut, 
p.  119  ,&  M.  Bourgeois  regardent  la  graine 
de  fenevé  comme  un  excellent  anti-feorbu- 
tique. 
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adapte  au  bc(bin  un  petit  vafc  pour  recevoir  la  moutarde  broyée.  La  meule 
mobile  eft  recouverte  d’une  efpece  de  couvercle  en  bois,  & eft  percée  dans 
fon  centre  & toute  lôn  épaiifeur , d’un  trou  du  diamètre  d’un  pouce,  fur  le- 
quel eft  un  petit  godet  de  finance,  formé  en  entonnoir,  & percé  dans  fon 
fond  ; fur  le  même  couvercle  de  bois , à un  pouce  au  plus  tout  prés  du  bord , 
eft  un  trou  profond  de  trois  pouces  & allez  large  pour  recevoir  l’extrémité 
d’un  bâton  dont  l’autre  extrémité  eft  reçue  dans  le  plancher  du  lieu  où  l’on 
doit  travailler , par  un  autre  trou  très -large  , & ouvert  précifément  au-deifus 
du  centre  de  la  meule. 

145.  Lorsque  l'ouvrier  veut  travailler,  il  prépare  fa  graine,  qu’il  fait 
macérer  & rentier  dans  de  l’eau  ; puis  il  en  emplit  le  petit  godet  de  faïance; 
enfuite  prenant  à deux  mains  l’extrémité  du  bâton  ou  levier  , qui  elt  entré 
par  le  bord  de  la  meule , & la  promenant  circulairement , il  fait  mouvoir 
dans  lemèmefens  la  meule  fupéricure:  la  graine  tombante  fe  trouve  écrafée 
entre  les  deux  meules , & châtrée  circulairement  vers  les  bords , d’où  elle 
«'échappe  par  la  gouttière  ménagée  au  - devant  du  barril. 

147.  Si  on  la  fait  repaifer  une  fécondé  fois  fous  la  meule,  la  moutarde 
en  fortira  plus  fine , & encore  davantage  fi  on  l’y  patfe  une  troifieme  fois. 
On  croit  que  quelques  vinaigriers  mettent  du  vinaigre  au  lieu  d’eau  pour  hu- 
mecter la  graine  de  fenevé;  d’autres  penfent  que  la  première  fubftance  qui  fer- 
vait  à cette  opération , était  le  moût  ou  fuc  de  raifin  fraîchement  exprimé,  (f  o) 

148.  Le  nombre  des  chofcs  qu’on  peut  ajouter,  & qu’en  cifet  on  ajoute 
dans  plufieurs  pays , eft  alfez  conlidérable.  Les  Allemands  y joignent  du  fucre , 
les  habitans  du  nord  y ajoutent  du  piment,  les  amateurs  d’ail  y en  mettent. 
Anchois , câpres , herbes  fines , tout  ce  qui  peut  ajouter  à l’agrément  de  la 
moutarde,  & fur- tout  le  fel  pour  la  conlcrver,  ont  été  & font  encore  mis 
en  uliige  pour  faire  des  moutardes  compofées. 

1 49.  L’art  de  faire  la  moutarde  eft  très  - ancien  , ( { 1 ) & plufieurs  villes 
fc  difputent  la  gloire  d’en  faire  de  meilleure.  Dijon  , Noyon,  Suidons , ( f2) 
&c.  ont  de  tems  immémorial  joui  d’une  réputation  bien  méritée  à cet  égard; 
& comme  les  fabricans  font  chacun  pour  leur  part  un  très  - grand  fecrct 
de  leur  petite  manipulation,  nous  ne  troublerons  pas  leur  jouitfance  & 11’ef- 


( s o ï D’autres  enfin  penfent  que  l'on  em- 
ployait à cette  opération  du  moût  à demi 
épailii.  Dans  nos  .contrées  on  prend  ordi- 
nairement du  moût  qu’on  épaillit  plus  ou 
moins  par  l’évaporation  , fui  va  ne  la  qualité 
que  l’on  veut  donner  à la  moutarde. 

( ç 1 1 Dès  les  tems  les  plus  reculés,  on  pré- 
parait de  la  moutarde  avec  la  graine  de 
ieneve,  qu’on  employait  pour  aider  a la  di- 


gellian  , comme  on  peut  s’en  aflurer  en 
confultant  Wtdel , ÉxertiL  l’I , dtatii.  7 , 
& la  chefe  que  M.  Moulieres  foutint  à Paris 
en  174;. 

(ta»  La  moutarde  de  Paris  cil  inférieure 
à celle  de  Dijon,  Noyon , Soûlons,  &c.  & 
l’on  prétend  que  cela  vient  de  ce  que  les 
Parificns  ajoutent  à leur  moutarde  de  la 
graine  de  fenevé  blanc. 
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fàierons  point  de  découvrir  & encore  moins  de  révéler  ce  qu'ils  cachent 
avec  tant  de  foin.  Nous  n’ajouterons  qu’un  mot  fur  une  moutarde  fechc 
qui  nous  vient  d’Angleterre  & d’Alface:  celle  d’Angleterre  eft  plus  âcre  que 
celle  d’Alface  ; l’une  & l’autre  eft  une  poudre  d’un  jaune  laie  , dont  on  prend 
une  portion  à mefure  qu’on  en  a befoin,  pour  la  délayer  en  forme  de  pâte 
liquide  avec  de  l’eau  ou  du  vinaigre.  Ce  mélange  n’cft  pas  agréable  dans  là 
nouveauté , il  lui  faut  quelques  jours  pour  fe  perfectionner. 

i f o.  La  différence  qu’on  remarque  entre  la  moutarde  fechc  d’Alface  & 
celle  d’Angleterre,  me  parait  dépendre  de  ce  que  les  Anglais  mettent  ca 
poudre  le  fenevé  entièrement  épuifé  de  fon  huile,  (y  j)  dans  les  moulins  det 
tinés  à ce  travail , & que  les  AUàcicns  y laiifent  une  petite  quantité  de  cette 
huile  qui  eft  douce  , & corrige  d’autant  l’acrimonie  du  marc  reliant.  Car  c’eft 
une  obfcrvation  reconnue,  que  les  fcmences  les  plus  âcres  ne  donnent  pas 
toujours  une  huile  âcre , ( f 4 ) & que  toute  l’acrimonie  demeure  dans  la  pâte 
épuifée  de  cette  huile  ; ce  qui  eft  vrai , fur  - tout  lorfque  les  huiles  font  ex- 
traites fans  feu,  ou  du  moins  à la  chaleur  la  plus  douce,  (ff  ) 

151.  Le  vinaigre,  le  verjus  & la  moutarde,  voilà  donc  les  feules  fauces 
que  débite  & prépare  actuellement  l’ouvrier  qui  eq  1 394  s'appelait  le  vinai- 
grier, moutardier,  faucier,  &c.  chez  lequel  on  allait  prendre  les  fàuccs  làns 
nombre,  d’où  réfultait  la  feule  différence  des  mets,  qui  tous  bouillis,  ou 
rôtis , ou  paffés  à la  friture , couvraient  les  tables  de  nos  bons  aïeux.  On  trou- 
vait chez  le  charcutier  la  viande  de  porc , & toutes  les  préparations  de  la 
chair  de  ces  animaux  , dont  le  panégyrique  figurerait  allez  bien  à côté  de 
l'éloge  d’un  autre  animal  qui  de  fon  vivant  eft  le  modèle  de  la  frugalité , 
de  la  bètife , dit -on,  & cependant  de  la  patience  laboricufe , fans  parler  de 
fes  autres  avantages  phyfiques , mais  dont,  une  fois  mort , on  11e  retire  d’autre 
utilité  que  celle  de  réduire  fii  peau  en  parchemin,  en  ce  papier  animal,  fur 
lequel  s’inferivent  d’une  maniéré  trop  durable  les  obligations  les  plus  férieufes 


( y y A Peut-être  aufli  fait-on  en  Alface  la 
moutarde  feche  d’un  mélange  de  graine  de 
fenevé  ordinaire  , & de  graine  de  feneve 
blanc.  Cette  derniere  graine  ayant  un  goût 
moins  âcre  , doit  fournir  par  conféquent 
une  moutarde  moins  âcre. 

( S4  ) La  graine  de  moutarde  eft  dans  ce 
cas;  car  on  en  retire  par  expreflion  une 
huile  dénuée  de  toute  âcreté  , de  toute 
odeur,  & aufli  douce  que  l’huile  d'olives 
la  plus  fine  ; aufli  l’emploie-t-on  dans  diffe- 
rentes contrées  de  l’Allemagne  aux  mêmes 
ufages  que  l’huile  d’olives.  Voyez  Shaw, 
Chemical  lectures.  Quelque  douce  que  pa- 


raîffe  cette  huile , elle  doit  cependant  pren- 
dre un  goût  très -piquant,  toutes  les  fois 
qu’on  la  mêle  avec  du  vinaigre  , fi  nous  en 
croyons  Doflic.  Voyez  Injlirutes  0/  experi- 
mental cJicmilfry,  London,  1759,  in-83. 

(5  y)  Avant  de  finir  cet  article , nous  fe- 
rons remarquer  que  AI.  Haller,  Hiji.  fiirp. 
ind.  Hclvct.  tome  I,  p.  2oy  , n.  465,  re- 
garde la  moutarde  comme  mal  - faine  , & 
qu'il  penche  à croire  qu'un  ufage  trop  fré- 
quent difpofc  les  humeurs  à une  âcreté  pu- 
tride , analogue  à celle  des  plantes  cruci- 
fères , dont  le  fenevé  eft  une  des  plus  fortes. 
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& les  moins  refpcélces.  Le  porc , au  contraire , durant  fa  vie  ne  montre  que 
là  vile  gourmandife , fa  mal -propreté  dégoûtante:  il  eft  inabordable,  il  le 
faut  fèqueltrer , il  cil  même  dangereux.  On  l’égorge  ; tous  fes  défavantagcs 
phyfiques  difparaiifent  : fon  fang  , fa  graiife , fes  intertins , fes  chairs , fa  penne, 
jufqu’à  l'as  poils  rudes,  tout  ce  qui  lui  appartient  devient  utile,  devient  même 
agréable } & nos  ancêtres  prêteraient  à toute  autre  viande  celle  de  cet  im- 
monde & grofficr  rebut  des  autres  animaux.  Mais  on  allait  chez  le  faucier  , 
prendre  le  jus  nigrum  des  Spartiates , connu  de  nos  jours  fous  le  nom  de 
fauce  à Robert , le  faupiquet  & autres , dont  la  moutarde , le  verjus  ou  le 
vinaigre  étaient  la  bafe.  C’était  le  rôtitfeur  qui  préparait  les  grues,  les  pou- 
les, les  canards , & fur  - tout  les  oies , dont  on  faifait  une  grande  confomma- 
tion  , & dont  l’ufage  le  plus  commun  était  de  ne  les  mettre  en  broche  ou 
fur  le  gril , qu’après  les  avoir  fait  bouillir  j mais  le  faucier  fournilfait  la  came- 
line  , la  fauce  verte,  la  galantine,  la  poitevine,  la  dodine,&  autres  fauccs, 
dont  le  nom  feul  nous  eft  à peu  près  relié.  On  lait  feulement  que  les  aro- 
mates, les  amandes,  le  fucre,  le  vin,  le  verjus,  le  vinaigre  entraient  alfez 
inditféremment  dans  la  plupart  de  ces  fàuccs.  Le  marchand  de  poilfons  four- 
nillait  l’alofe,  & le  faucier  la  farce  d’ofeille;  celui  - ci  fournilfait  la  fauce  ap- 
portée alors  eau  bénite,  pour  arrofer  le  brochet  que  le  premier  avait  fait 
cuire.  Alors  il  n’exilfait  pas  de  traiteurs  qui  entr.epriflent  tout  un  repas  , & 
le  piqualfent  d’imaginer  ce  nombre  infini  de  ragoûts  , dont  nos  tables  font 
couvertes.  Les  Béchamel , nos  Apicius  Français , n’avaient  pas  énervé  leur 
génie  à épuifer  les  animaux  de  leurs  fucs  , à faire  avaler  en  une  cuillerée  le 
produit  fucculent  de  pluficurs  livres  de  viandes,  à faire  dévorer  les  pigeons 
nairtans,  à peine  lortis  de  leur  coque,  &c.  &c.  Ils  n’eurent  pas  plus  tôt 
paru,  ccs  cuifinicrs  traiteurs,  que  le  queux  (*)  fut  obligé  de  fe  réunir  à eux, 
que  le  rôtilfeur  & le  pâtiflicr  fe  làuvcrent  à peine  du  naufrage  en  fe  livrant 
àlacuifinc  moderne,  que  le  charcutier  n'eut  plus  d’emploi  que  pour  le  bas 
peuple  , & en  lous-  œuvre.  Le  pauvre  faucier  feul  fut  anéanti , oublié  , & ré- 
duit pour  tout  commerce  à fon  vinaigre  , à fon  verjus  & à fa  moutarde. 


CHAPITRE  X. 


Des  lies  de  vin , & de  ce  qu'en  font  les  vinaigriers. 

I f 2-  On  a vu  dans  le  premier  chapitre  de  ce  traité,  que  les  vinaigriers 
de  certaines  villes  étaient  dans  l’ulàge  d’acheter  les  lies  de  vins,  pour  en 


( * ) Vieux  mot  qui  fignifie  cuijînier.  Il  y avait  autrefois  dans  la  maifon  des  rois  de 
France  un  officier  nomme  qrand  queux , qui  commandait  à tous  les  officiers  de  bouche  & 
de  cuiiine.  Rote  des  éditeurs. 
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retirer  tout  le  fluide  . qu’ils  lavaient  convertir  en  vinaigre.  Perfonne  n’ignore 
que  ccs  lies  liquides  ont  quelque  choie  de  vifqueux , qui  rend  la  réparation 
du  vin  qu’elles  contiennent  encore,  affez  difficile.  Les  vinaigriers  exécutent 
cette  réparation , ou  à chaud  ou  à froid  ; c’eft-à-dire , que  les  uns  font  chauffer 
leurs  lies  , puis  les  renferment  dans  de  fortes  toiles  qu’ils  empilent  furie  plan- 
cher de  leurs  prefl'es  , & en  extraient  le  vin  à l’aide  de  la  vis  qu’ils  abaiûcnt 
méthodiquement.  Le  vin  s’écoule  d’autant  plus  facilement  que  le  total  a été 
chaurfé  plus  uniformément  & à un  degré  capable  de  détruire  cette  vilcofité 
due  à l’efpece  de  dilution  de  la  lie  dans  le  vin.  Les  autres  empiiUent  leurs 
lacs  de  coutil  de  leur  lie  froide  , & les  mettant  fur  un  établi  quarré , ils  les  cou- 
vrent d’une  forte  planche , fur  laquelle  ils  abaiifent  un  levier  tenant  par  une 
charnière  à l’un  des  bouts  de  l’établi  & alfez  long  pour  être  chargé  de  poids 
par  l’autre  extrémité.  Comme  la  preffion  cil  lente  & graduée , le  vin  s’échappe 
plus  doucement , mais  il  n’a  rien  perdu  par  la  chaleur.  Ce  dernier  procédé 
n’eft  plus  en  ufage  que  dans  quelques  provinces  : c’eft  le  premier,  dont  le 
plus  grand  nombre  des  vinaigriers  fe  fervent.  C f 6 ) De  l’une  ou  l’autre  manié- 
ré, le  liquide,  dont  il  elt  inutile  de  rappetler  l’emploi  ultérieur,  une  fois 
écoulé,  il  relie , ou  dans  les  lacs , ou  dans  les  toiles  , une  maifc  comprimée  d’un 
rouge  laïc , connu  fous  le  nom  de  lies  feches , dont  on  emplit  de  mauvaifes  fu- 
tailles , en  les  enfant  le  plus  qu’il  ell  pollîble , pour  être  vendues  aux  chapeliers 
qui  s’en  fervent  dans  leur  feutrage , en  la  délayant  dans  la  cuva  chaude , où  ils 
trempent  ce  qu’ils  appellent  leur  baflifage  qui,  en  fc  refferrant  & fe  crifpant, 
achevé  le  feutrage  ou  adhérence  des  poils  arçonnés  les  uns  avec  les  autres. 
(S7)  Mais  comme  le  débit  de  cette  lie  pour  les  chapeliers  n’eft  pas  con- 
fidérable  dans  certaines  contrées,  où  d’ailleurs  la  furabondance  & la  qualité 
des  vins  la  rendent  très  - commune , les  vinaigriers  & meme  des  particuliers , 
uniquement  livrés  à cette  efpece  de  travail , brûlent  les  lies , en  établidhnc 
fucccffivcment  un  lit  de  bois  fec  & un  lit  de  ces  lies  bien  égouttées  , au-deifus 
d’une  foife  préparée  à cet  effec,  & mettant  le  feu  par-deitous  ; le  tout  fe  con- 
fume  & donne  des  cendres , que  l’on  appelle  claveile  lorlqu’on  les  retire 
auffi-tôt  qu’elles  font  formées,  & cendres  gravelccs  lorfqu’on  les  laiile  fe  cal- 
ciner pour  ainfi  dire  dans  la  foife  ; ce  qui  s’opère  par  le  refte  de  chaleur  que 
conTervent  les  débris  du  bois  & de  la  lie  confumés  , qui  y tombent  tout  em- 
brafés , & s’v  amoncelent  au  point  de  faire  une  ma  de  qu’il  faut  brifer  lorf- 
qu’elle  eft  refroidie.  11  y a des  pays  où  l’on  appelle  claveile  , la  lie  elle-meme  fé- 
chéc  & avant  d’étre  foumife  à l’adion  du  feu.  ( y g ) 


(tSl  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  fur  la 
maniéré  d’exprimer  les  lies , en  décrivant 
la  méthode  de  faire  le  vinaigre  de  Paris. 
Glauber , à qui  nous  fommes  redevables  de 
cette  opération , la  décrit  avec  tous  les  dé- 


tails, page  tîode  fes  œuvres. 

( s 7 ' Voyez  là-delliis  Glauber,  I.  c. 
p.  1 18  ; & le  Dic/ionnaire  des  arts  fj?  mé- 
tier! , tome  II , page  699. 

1 58  J Pour  employer  ce  marc  de  lies, 
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I f j.  Les  cendres  gravelées  forment  une  malle  faline , terrcufe  , alkaline 
dans  laquelle,  outre  beaucoup  de  terre  , on  trouve  encore  des  fels  neutres. 
S’il  eft  le  moins  pur  de  tous  les  fois  alkalis  connus  dans  le  commerce , il  n’ell 
pas  le  moins  cauftiquc  ; car  c’eft  une  obfervation  antérieure  à la  nouvelle 
idée  des  airs  fixes  qu’on  fait  fervir  à tout,  en  les  regardant  comme  des  prin- 
cipes ou  parties  conftituantes  des  corps  , tandis  qu'ils  fout  de  véritables  pro- 
duits refultant  de  la  dccompofition  violente  de  ces  corps;  c’eft,  dis-je,  une 
obfervation  qui  vaut  bien  la  théorie  moderne,  que  plus  les  alkalis  tiennent 
en  combinailon  de  fubftancc  terreufe , & plus  ils  acquièrent  de  caufticité  ; 
enforte  que  le  même fel  ,/ondu  une,  deux,  ou  trois  fois,  le  trouvera  d’une 
part  à chaque  fois  plus  caullique  & lailfera  de  l’autre  une  plus  grande  quan- 
tité de  terre,  fi  on  en  fait  la  iolution  à l’eau  froide  & la  filtration. 

if 4.  L’usage  des  cendres  gravelées  eft  le  même  que  celui  de  la  potaflè: 
ainfi  les  favonniers,  les  verriers  remploient  à defaut  de  celle-ci  : il  ne  ferait 
peut-être  pas  prudent  aux  artiftes  qui  travaillent  des  vitrieres  ,des’cn  fer- 
vir; là  grande  caufticité  pourrait  nuire  à la  quantité  du  produit,  fans  faire 
autre  chofe  que  rendre  la  leifive  moins  colorée,  mais  auifi  plus  difficile  4 
rapprocher  pour  donner  des  cryftaux. 

iff.  Je  ne  puis  m’empêcher  de  répéter , en  terminant  cet  ouvrage,  ce 
que  j’ai  annoncé  dans  fon  introdudion , qu’en  traitant  de  l’art  du  vinai- 
grier, je  ne  me  bornerais  pas  à parler  uniquement  de  ce  qui  appartient  aux 
artiftes  de  ce  nom  ; & ma  précaution  fe  trouve  juftifiée  par  la  réforme  que 
la  communauté  des  vinaigriers  vient  d’éprouver  : elle  eft  incorporée  en 
France  avec  celle  des  limonnadicrs.  Je  fouhaite  que  la  maniéré  plus  étendue, 
dont  j’ai  cru  devoir  traiter  mon  objet,  fatisfaffe  un  plus  grand  nombre  de 
ledeurs,  & réponde  à l’accueil  que  le  public  a bien  voulu  faire  aux  deux 
deferiptions  d’arts  qui  ont  précédé  celle  - ci. 

ce  chymifte , do  pots  de  lies  ou  un  eymer 
donne  vingt- cinq  jufqu’à  cinquante  livres 
de  tartre.  Le  marc  reliant,  exprimé  & broie, 
fournit  des  cendres  gravelées.  Voyez  fur  les 
détails  de  cette  opération,  Glauber,  4 c. 
page  zi. 


plus  avantageufement , les  vinaigriers  pour- 
raient fuivre  le  confeil  de  Glauber , & en 
tirer  une  grande  quantité  de  crème  de  tartre 
& de  cendres  gravelées.  Pour  cet  effet,  ils 
n’ont  qu’à  faire  bouillir  le  marc  dans  de 
l’eau,  à palfer  cette  eau  par  un  linge,  & 
à la  laitier  cryftaiiifcr.  D'après  le  calcul  de 
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EXPLICATION  DES  FIGURES- 


Planche  I. 

O’est  un  nttelier  fouterrein  de  vinaigrier , dans  lequel  on  voit  en  A des 
pièces  ou  futailles  deftinées  à recevpir  le  vinaigre  déjà  formé , & le  vin  qu’on 
y ajoute  par  l’œil  a placé  au -haut  du  fond  de  chaque  futaille,  qui  montre 
à la  place  ou  devrait  fe  trouver  le  bondon  porté  en  t , une  cfpccc  de  trappe 
qui  n’ouvre  que  lorfqu’on  veut  nettoyer  ces  futailles , ce  qui  n’arrive  que 
tous  les  ans  au  plus. 

Ces  futailles  portent  fur  des  chantiers  B , pôles  fur  des  tréteaux  C , à la 
hauteur  telle  que  l’ouvrier,  fans  fe  haulfer , puillc  atteindre  au  fécond  rang  de 
futailles  engerbées  fur  le  premier  rang. 

Planche  IL 

Fig.  1.  A eft  une  futaille  alongée  en  fiûte , dont  les  deux  fonds  font 
très  - étroits,  par  comparaifon  à fon  ventre:  elle  doit  rouler  tranfverfalenicnt 
fur  un  chantier  recourbé  B,  formé  de  deux  pièces  c c,  liées  cnfcmblc  par 
des  traverfes  d d.  La  futaille  a dans  fon  ventre  une  trappe  h , qui  doit  fer- 
mer très  - jufle  ; c’eft  par  elle  qu’on  introduit  le  vin , qu’on  foudre  le  vinaigre  , 
& qu’on  lave  la  flûte. 

fig.  2.  A A , font  deux  pièces  debout , montées  fur  des  tréteaux  E E ; leur 
fond  fupérieur  a une  ouverture  quarrée  ht,  & au  bas  un  robinet  d d s on 
voit  au  tiers  de  la  hauteur  d’une  des  deux , le  faux-fond  c , percé  de  plulicurs 
trous  ; l’ulàge  de  cet  appareil  eft  décrit  au  procédé  dit  de  Flandres. 

Fig.  3.  A eft  un  entonnoir  fait  de  douves,  & qui  n’a  de  particulier  que  la 
courbure  C de  fa  douille  B , courbure  nécellàire  pour  l’introduire  dans  l’œil 
des  futailles  de  la  première  planche. 

Fig.  4 , eft  le  broc  de  quinze  pintes  pour  faire  l’empliflagc  des  futailles 
de  la  même  planche. 

Fig.  s , eft  la  pinte  ou  mefure  d’étain  néce (Taire  pour  le  débit  du  vinaigre. 

Fig.  6,  efpece  de  lÿphon  A , propre  au  vinaigrier,  dont  la  branche  C eft 
recourbée  en  - haut , pour  ne  pas  attirer  la  lie,  & ne  doit  plonger  qu’aux  deux 
tiers  de  profondeur.  Son  autre  branche  eft , à volonté,  en  forme  de  douille, ou 
garnie  d’un  robinet. 

Fig.  7.  A eft  le  barril  dans  lequel  on  colporte  le  vinaigre:  il  eft  vu  fous 
deux  faces.  B eft  le  levier  courbé  pour  être  porté  fur  l'épaule  ; & il  eft  courbé 
sangle  droit  eu  C,  pour  recevoir  la  cordelette  attachée  au  barril. 
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Nota.  On  s’eft  difpenfé  de  rcpréfcnter  ici  la  brouette  du  vinaigrier  , qui 
n'a  rien  de  remarquable  ni  de  particulier. 

Planche  III. 

Fig.  1.  Pile  à verjus  ; A eft  l’établi  de  bois.  Nota.  Au  lieu  d’ètre  quarré, 
comme  dans  la  figure , il  doit  être  arrondi  dans  les  angles,  pour  faciliter  la 
marche  de  l’homme  qui  fait  marcher  le  cylindre  de  pierre  C fixé  en  d vers  le 
centre  de  la  pile  , & emmanché  dans  la  tige  de  fcr<  qui  dépaife  la  pile.  Le 
centre  de  cette  pile  cft  creuié  en  B,  pour  recevoir  les  grappes  de  verjus. 

Fig.  2.  A cft  une  planche  de  douve , ou  autre , emmanchée  dans  un  bâton  B , 
le  tout  formant  un  rateau  dcltinc  à retourner  le  verjus  à mefure  qu’il  eft 
écrafé. 

Fig.  3.  Prelfe  à verjus.  A eft  la  vis  ; B eft  le  plancher;  C C (ont  les  mon- 
tans  ; D , la  traverfe , ou  eft  l’écrou  de  la  vis  ; E eft  une  planche  qu’on  pofe  fur 
le  tas  de  verjus  écrale , pour  le  mettre  en  prede  en  plaçant  des  bois  équar- 
ris  , nommés  aiguilles  : entr’elle  & l’abattage  de  la  vis , le  fuc  tombe  dans  un 
barril  F. 

Planche  IV. 

Fig.  1.  Appareil  pour  la  diftillation  du  vinaigre.  E cft  un  fourneau  de 
réverbere , qui  ne  diffère  des  autres  qu’en  ce  que  fon  dôme  D eft  échancré, 
pour  lailfcr  palier  le  col  de  la  cucurbite  de  grès  C , toute  entière  enfermée 
dans  ce  fourneau  ; fur  le  col  & en-dehors  on  place  le  chapiteau  de  verre  V. 

Fig.  2.  Prelfe  à lie.  A eft  une  table  quarrée , creufe  dans  fon  centre , dans 
lequel  peut  entrer  une  forte  planche  B ; en  D eft  une  charnière  à laquelle 
tient  le  levier  C,au  bout  duquel  eft  une  corde  E.pour  charger  ce  levier, 
& le  faire  prclTer  fur  la  lie  qu’on  a enfermée , ou  dans  le  coutil  quarré  de 
la  fig.  4 , ou  dans  le  fac  de  coutil  de  la  fig.  j , dont  S marque  l'orifice , & 
p p les  deux  plis  qu’on  lui  fait  faire  pour  l’équarrir. 

Planche  V. 

Fig.  1.  Moulin  à moutarde.  B eft  le  moulin  monté  fur  un  treteau  D ; 
on  voit  en  b le  trou  ou  godet  dans  lequel  fe  met  la  graine  à moudre , en  a 
le  godet  qui  la  reçoit  lorlqu’elle  eft  écrafée  à laide  du  levier  L,  fixé  dans 
le  plancher  P ; C cft  le  couvercle  dont  on  recouvre  le  moulin  lorfqu’il  ne 
fert  pas. 

Fig.  2.  B eft  la  boite , caifle , ou  coffre , qui  renferme  les  deux  meules , dont 
celle  marquée  c cft  immobile  , & la  fupérieure  vue  de  champ  en  A , outre 
qu’elle  eft  mobile  ,»eft  percée  au  centre  en  b , d’un  trou  en  forme  d’entonnoir. 

Observations 
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OBSERVATIONS  ET  ADDITIONS 


Sur  les  Arts  du  Dijlillatcur  d'eaux-fortes,  du  Dijlillateur  liquorijie , 
& du  Vinaigrier  ; par  l’Auteur  des  defcriptions  de  ces  arts. 

•*a  1 ■ ■ — -1-g— 1 ■ 

I.  Sur  lt  Dijlillateur  £ taux  -forUs. 

Il  ne  s’agit  que  de  parvenir  une  fois  à éventer  un  fecret , pour  voir  naître 
à Penvi  des  établiflemens  où  on  l’exécute , fur-tout  fi  l’objet  efl  d’un  certain 
produit  pour  les  entrepreneurs.  Depuis  qu’on  fait  que  l’huile  de  vitriol  du  com- 
merce eft  le  réfultat  de  la  déflagration  du  ioufre , faite  dans  de  vaftcs  chambres 
doublées  de  plomb , il  s’eft  élevé  à la  porte  de  la  capitale  une  fabrique  d’huile  de 
vitriol , impénétrable , comme  de  raifon , aux  curieux  fous  le  prétexte  dcftruc- 
teur  de  toute  émulation , qu’on  a un  fecret  pour  retirer  cet  acide  plus  abon- 
damment & plus  promptement.  Entre  Paris  & le  village  de  Seves,  fur  la  rive 
gauche  de  la  Seine,  eft  un  lieu  célébré  autrefois  par  l’affluence  des  citoyens 
qui  s y rendaient  en  parties  de  plaifir,  le  moulin  de  Javelle  , qui  a fourni  au 
poète  Dancourt  le  canevas  d’une  piece  dont  les  fcenes , pour  être  plaifantes , 
ne  font  pas  toutes  marquées  au  coin  de  l’honnêteté.  L’emplacement  de  ce 
moulin  eft  devenu  le  local  d’une  fabrique  d’huile  de  vitriol.  Au  lieu  d’une 
feule  chambre  doublée  en  plomb,  cette  fabrique  en  a deux  , qui  communi- 
quent l’une  à l’autre  par  un  guichet  alfez  grand.  Ces  deux  chambres  ne  font 
point  obfcures , comme  celles  qu’on  connaiflait  déjà  j mais  elles  font  éclairées 
vers  le  haut  par  une  certaine  quantité  de  lucarnes  garnies  chacune  d’un  verre 
qui  eft  exactement  bordé  & entouré  avec  du  plomb  laminé.  On  avait  dans 
l’origine  établi  autour  de  la  première  chambre  une  banquette  à tiers  de  hau- 
teur , fur  laquelle  l’ouvrier  portait  & rangeait  des  terrines  chargées  du  mé- 
lange de  foufre , de  làlpètre  & d’étoupes  , en  plaçant  de  diftance  en  diftance 
d’autres  terrines  pleines  d’eau;  puis  de  dehors, & avec  un  conducteur  aflèz 
long , au  bout  duquel  était  une  mcche  allumée,  il  portait  le  feu  fur  chaque 
terrine , foit  que  cet  appareil  ait  paru  trop  embarrallànt , foit  qu’il  n’ait  pas  ré- 
pondu aux  vues  de  fon  inventeur , on  en  eft  revenu  aux  chariots  qu’on  allume 
& qu’on  glifle  fur  deux  poutres  revêtues  en  plomb , pour  les  faire  arriver 
vers  le  centre  de  la  chambre.  On  dit  que  l’appareil  des  deux  chambres , en 
portant  les  vapeurs  d’une  chambre  dans  l’autre , en  accéléré  la  concentration  , 
& donne  par  conséquent  plus  promptement  l’occafion  de  rechanger  les  char- 
Tom  XII.  X x x 
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riots.  Mais  une  chofe  que  j’ai  omife,  tant  dans  V An  du  dijlillattur  S eaax- 
fortes , que  dans  1’introduckion  de  celui  du  liquorirte  , c’eft  la  néccffité  de  tenir 
de  l’eau  dans  le  voifinage  du  mélange  du  foufre  lorfqu’il  brûle  ; fans  quoi 
l’air  intérieur  eft  fupprimé  tout-à-coup,  & l’on  entend  par  les  plus  légères 
ouvertures  le  fifflement  de  l’air  extérieur  qui  veut  s’introduire  dans  la  chambre 
'devenue  une  efpece  de  vuidc. 

Ces  obfervations  tombent  vers  l’endroit  de  la  première  partie  de  Y Art  du 
dijlillatcur  d'eaux  - fortes , & fur  l’introduélion  à Y An  du  liquorijlc , dans  lef- 
qucls  je  fais  la  defeription  de  la  fabrique  des  huiles  de  vitriol  d’après  le 
procédé  publié  par  l’auteur  des  Secrets  & fraudes  de  la  pharmacie  (anglais) 
dévoilés  ; d’après  mes  propres  obfervations  , faites  dans  un  village  voifin  de 
Rouen  ; & d’après  les  renfeignemens  d’un  chymifte  , apothicaire-major  d’une 
de  nos  places  frontières  de  la  Flandre. 

II.  Sur  Cart  du  Dijlillatcur  liquorijlc. 

J’ai  fait  dans  la  defeription  de  cet  art  une  feclion  particulière  en  faveur  de 
ceux  de  nos  débitans  qui  préparent  les  liqueurs  tant  chaudes  que  froides, 
& les  donnent  à boire  dans  leurs  maifons  , tous  connus  fous  le  nom  de  cafe- 
tiers - limonnadiers.  Depuis  la  publication  de  ce  cahier  des  arts , approuvé  par 
l’académie  des  fciences , fur  le  rapport  très  - avantageux  de  MM.  Cadet  & 
Macquer , rapport  imprimé  à la  fuite  ou  en  titre  du  cahier,  les  chofes  ont 
changé  de  forme  ; on  a réuni  à ces  débitans  les  vinaigriers , avec  lefquels  ils 
étaient  toujours  en  procès  j l’on  a par  conféqucnt  étendu  & confondu  le  droit 
de  vendre  , débiter  & préparer  toutes  les  fortes  de  liqueurs  de  table.  Il  y avait 
autrefois  une  efpece  de  communauté  de  diftillateurs  chymiftes,  qui  fc  quali- 
fiaient de  ce  titre , & dont  ceux  qui  fè  livraient  à la  diflillation  des  eaux- 
fortes  , étaient  obligés  de  prendre  lettres  à la  cour  des  monnoies.  Cette  com- 
munauté mixte , donc  les  pharmaciens , vinaigriers , parfumeurs  fe  plaignaient, 
s’éteignit  d’elle-mème  ; & aucun  vertige  ne  prouve  que  les  limonnadiers  aient 
fuccédé  à leurs  droits  & privilèges.  On  peut  voir  dans  le  petit  livret  de 
Maflon , limonnadier , intitulé , le  parfait  Limonnadier , imprimé  en  170  c , que 
' cet  honnête  artilàn  ne  prétendait  pas  plus  que  fes  confrères  au  titre  de  dirtilla- 
teur.  Guislier  du  Vergier,  auteur  d’un  Traité  fur  les  liqueurs,  efprits  ou  ej- 
fences , imprimé  à Louvain  «n  1728  , non-feulement  fe  dit  maître  diftillareur 
en  art  de  chymie.reçu  à Paris,  mais  fe  dillingue  formellement  des  limon- 
nadiers, dont  il  donne  l’origine.  Dejeati,  auteur  d’un  traité  fur  la  diflillation 
des  liqueurs  de  table  & de  toilette , n’était  pas  limonnadier  ; l’auteur  du  Ca- 
naméltjlc  français  , qui  traite  mieux  qu’un  autre  des  glaces , ne  fe  doutait  pas 
du  titre  de  dillillateur,  parce  que  les  limonnadiers  ne  le  prenaient  pas.  Enfin 
ces  débitans  étaient  des  faifeurs  de  liqueurs  fraîches  & chaudes , propres  à 
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être  détaillées  dans  leurs  boutiques  au  premier  venu  qui  s’y  attablait  ; & finis 
entrer  dans  tous  ces  éclaircilfetnens  , je  croyais  avoir  mis  cette  forte  d’artiftes 
à là  place  dans  ma  defcriptiou  de  l’art  du  liquorifte.  Quelle  a été  ma  furpril'e  , 
de  voir  au  bout  de  quatre  ans  paraître  un  ouvrage  en  deux  volumes  in-fc°, 
fous  le  nom  d’un  nommé  DubuilTon , intitulé  Art  du  di/lillateur  liquorifte , &c. 
& fur -tout  approuvé  par  le  même  homme  qui,  comme  académicien , avait 
fouferit  dans  fon  rapport  à des  éloges  que  je  n’ai  jamais  mendiés , & qui,  comme 
cenfeur  royal , approuvait  avec  affectation  fur-tout  Us  obfcrvations  excellentes 
de  l’ouvrage  dont  Dubuiifon  le  dilait  le  pere.  Or , il  cft  bon  de  favoir  que 
précilèment  ces  obfcrvations  font  le  titre  que  portent  piufieurs  articles  de  ce 
livre , dans  lefqucls  mon  ouvrage  ell  attaqué.  J’ai  lu  de  fang-froid  ces  obfer- 
vations.  Je  ne  m’amuferai  point  à relever  la  méprife  d'un  aliment  qu’on  y ap- 
pelle médicamenteux  ; je  11e  parlerai  pas  de  la  charlataneric  avec  laquelle  cft 
expolee  la  diftillation  de  Pcfprit  de  vin , & fur-tout  la  rectification  prétendue 
par  le  teinturier  de  M.  DubuilTon  ; je  ne  relèverai  pas  la  prétention  de  faire 
d’un  café  une  pharmacie,  & d’avancer  qu’on  trouvera  des  liqueurs  anodines 
de  frailés,  de  pèches,  &c.  ainfi  baptifées  parce  qu’on  aura  ajouté  à ces  li- 
queurs fraîches  une  cuillerée  d’efprit  de  vin  re&ifié  à la  méthode  de  M.  Du- 
buitfon  ; c’eft-à-dire , qu’on  les  aura  rendu  moins  rafraichidantes.  Je  paiferai 
fous  filence  le  phénomène  rare  d’une  pelote  de  matière  ondueufe , trouvée 
par  fon  auteur  fur  de  l’efprit  de  vin.  Mais  je  profite  de  cette  circonftaucc 
pour  le  remercier  fur  trois  points.  i°.  J’ai  attribué  à un  Turc  ce  qui  appar- 
tient à cinq  Arméniens  qui  s’établirent  en  1 674  ou  167^  à Paris , & dont  les 
noms  étaient , Principe , Zacharie , Jofcph , Grégoire  & Etienne.  2°.  J’ai  écrit 
farbotiere , pour  défigner  le  vafe  où  fc  met  la  liqueur  à glacer  ; & M.  Dubuifi- 
fon , dont  je  n’aurais  jamais  deviné  la  haute  érudition  , m’apprend  qu’il  faut 
dire  forbetiere,  du  mot  levantin  forbet  ; & j’adopte  très- volontiers  & avccrc- 
connailTance  cette  réforme.  Ma  faute  était  calquée  fur  celle  des  maîtres  de 
l’art,  qui  tous  avaient  écrit  farbotiere.  30.  Je  fuis  très-flatté  de  reftituerà  feu 
Procope  Couteaux , limonnadier  , l’hommage  que  je  lui  aurais  rendu  plus  tôt , 
fi  j’avais  fu  qu’il  avait  été  le  premier  bon  faifeur  de  glaces  à Paris;  je  fais 
même  que  fon  fuccefleurM.  DubuilTon  en  fàilàit  de  fon  tems  d’excellentes  : 
mais  il  n’a  pas  plù  à fon  écrivain  de  s’expliquer  aflez  nettement  fur  cet  objet; 
& bien  adroit  fera  celui  qui  fera  de  bonnes  glaces  fur  les  inftrudions  du 
livre  attribué  à cet  excellent  limonnadier. 

III.  Sur  U Vinaigrier. 

En  décrivant  la  machine  très-fimple,  deftinée  à moudre  la  graine  de  le- 
nevé,  & la  convertir  eu  moutarde , j’ai  omis  de  dire  que  la  meule  fupé- 
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rietire,  celle  qui  eft  mife  en  mouvement  par  l’ouvrier,  doit  avoir,  au  défaut 
du  trou  où  fe  place  le  godet  percé  qui  doit  contenir  cette  femence  ramol- 
lie, une  rigole  partant  du  centre,  & s’en  éloignant  vers  la  circonférence 
de  la  longueur  de  deux  à trois  pouces:  fa  largeur  eft  d’un  bon  pouce,  & 
l’on  fcnt  que  ceci  devient  indifpcnfable  pour  obliger  la  graine  à fe  porter  du 
godet  dont  elle  s’échappe,  vers  le  corps  delà  meule  , & enfuite  rencontrer 
la  petite  goulcttc  qui  à la  circonférence  doit  lui  donner  occalion  de  (ortie 
& de  fc  rendre  dans  le  pot  deftiné  à la  recevoir  i c’eft  en  un  mot  le  réfuL 
tat  d’un  mouvement  excentrique  qui  ne  permet  d’iflue  à la  pâte  liquide  que 
par  un  feul  endroit.  Le  leétcur  eft  prié  de  reporter  au  chapitre  dans  lequel 
il  s’agit  des  préparations  de  vinaigres  ufitées  dans  quelques  pays,  ce  qui 
fuit,  extrait  des  Mémoires  fur  la  Chine,  publiés  par  les  millionnaires , en  plu- 
(icurs  volumes  in-40. 

Les  Chinois  donnent  le  nom  de  vin , à une  liqueur  de  grains  fermen- 
tée , & le  qualifient  du  nom  de  celui  des  fruits  dont  ils  ajoutent  le  fuc  à 
leur  fermentation.  On  trouvera  dans  l’ouvrage  cité  ci  - delfus  les  détails  pour 
amollir  le  grain  à l’étuve  vaporeufe  pour  le  pifter,  pour  le  délayer  & le 
battre  dans  l’eau  ; comment  ils  procèdent  à la  fermentation  vineufe  ; les  acci- 
dens  qui  peuvent  en  réfultcrj  & enfin  tout  ce  qui  concerne  la  fabrication 
de  la  bierre  chinoife.  Mais  il  importe  de  favoir  que  leur  levain  eft  de  na- 
ture feche , & capable  de  fe  conlèrver  plufieurs  années  ; que  leurs  graines  ne 
font  point  germées  ni  paflees  à la  touraillc  ou  étuve  feche , comme  dans  notre 
Europe , parce  que  ces  procédés  fout  nouveaux  pour  nos  contrées , parce 
qu’ils  font  fouvent  du  vinaigre  en  même  tems  qu’ils  font  leur  bierre  , ou 
plutôt  immédiatement  après  , & dans  les  mêmes  vafes. 

On  prend  donc  de  la  farine  de  fcigle  , d’orge , de  froment , (bn  & farine  s 
on  en  fait  avec  de  l’eau  tiède  une  pâte  très-ferme , qu’on  pétrit  beaucoup  & 
long  - tems  ; on  la  place  dans  des  efpeccs  de  corbeilles  quarrées,  dont  cha- 
cune peut  tenir  deux  livres  de  pâte;  on  range  ces  paniers  dans  une  armoire 
très  - propre,  & qui  eft  dans  un  emplacement  fufceptible  d’une  chaleur  douce 
& égale;  on  vifite  tous  les  purs  les  corbeilles,  la  pâte  fe  gonfle  fans  fe  cre- 
valTer:  on  laide  aller  doucement  la  fermentation  jufqu’à  ce  que  le  centre  de 
cette  pâte  qu’on  entrouvre  paraifle  jaune  ; c’eft  la  marque  qu’il  eft  tems  de 
retirer  les  corbeilles.  On  enleve  les  malles  fermentées  qu’elles  contiennent; 
on  les  place  dans  un  four  médiocrement  chaud,  non  pour  les  cuire , mais  à 
deflein  de  les  deffécher  ; & fi-tôt  qu’elles  fout  feches  & caflantes , on  les  retire  , 
on  les  laide  refroidir , & on  les  garde  dans  une  cailfe  bien  fermante  : voilà 
le  levain  préparé  pour  long -tems.  Maintenant , fi  les  Chinois  veulent  faire 
leur  bierre  & leur  vinaigre  dans  le  même  tems , ils  prennent  une  quantité 
donnée  de  graine  ramollie  par  la  vapeur  de  l’eau  bouillante  & ccrafée , qu’ils 
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délaient  dans  un  vaifleau  deftiné  à cela,  avec  à peu  près  dix  fois  autant  d’eau 
qu’ils  emploient  de  graine.  Quand  le  tout  parait  uniformément  mêlé  , on  y 
ajoute , fur  cent  livres  de  graine , cinq  livres  de  levure  fcchc , & on  brade 
le  tout  très-long-tcms  , jufqu’à  ce  qu’enfin  l’eau  ait  l’apparence  d’un  lait  un 
peu  clair  & ait  acquis  un  peu  de  chaleur  : alors  on  la  tranfvafe  dans  des 
tonnes  debout  & bien  couvertes  , & on  la  laide  fermenter , ce  qui  dure  depuis 
huit  jufqu’à  quinze  jours.  Dès  qu’elle  s’éclaircit , on  la  foutire  à rnefure , & 
on  la  conferve  dans  des  vaideaux  de  terre  qu’on  peut  boucher.  Lorfqu’on 
a tire  la  moitié  du  liquide,  les  uns  le  laident  tranquille  & en  vuidange,  & 
il  s’aigrit  en  très  - peu  de  tems  ; les  autres  , & ce  font  les  meilleurs  artiftes  , 
y ajoutent  de  l’eau , battent  de  nouveau , & mettent  une  féconde  dofe  de 
levain  fcc;  ou  bien  ils  verfent  du  vinaigre  déjà  fait:  ce  qui,  comme  chez 
nous,  convertit  le  relie  de  la  liqueur  en  vinaigre.  Ils  ont  même  encore  notre 
pratique,  plufieurs  d’entr’eux  ajoutent  à du  vinaigre  ancien  un  peu  de  vin, 
& ainfi  de  fuite,  jufqu’à  ce  qu’ils  en  aient  préparé  la  quantité  qu’ils  défirent. 

Quoique  ce  qui  fuit  tienne  plus  à l’art  du  braifeur  qu’à  celui  du  vinai- 
grier , je  ne  crois  pas  fuperdu  de  l’ajouter  ici  ; puilque  je  ne  ferai  pas  vrai- 
femblablement  la  defeription  de  l’art  du  braüèur.  Il  y a long  - tems  que  j’ai 
propofé  à nos  bradeurs , fans  en  être  écouté , de  fubftituer  à leurs  cuves  qui 
leur  conibmment  tant  de  bois,  tant  pour  détacher  le  malt  & le  délayer  dans 
l’eau  , que  pour  l’y  didoudre  en  forme  de  liqueur  muquo  - fucrée  , à leurs 
rafraichoirs  qui  leur  tiennent  tant  de  place  & leur  mangent  tant  de  tems  ; d’y 
fubftituer  , dis -je  , le  moulfoir  de  Lancelot,  perfectionné  par  M.  de  la  Ga- 
rnie. Le  mouvement  rapide  de  ce  moulfoir , capable  dans  nos  laboratoires 
de  chymie  d’extraire  les  fubftanees  végétales  les  plus  folides,  enlèverait  bien 
plus  efficacement,  délaierait  & didoudrait  dans  l’eau  les  molécules  du  grain. 
Peut-être  la  liqueur  vineufe  ferait- elle  plus  long -tems  à fe  perfectionner; 
mais  on  lui  éviterait  cette  àcreté  de  feu  , cette  facilité  à fe  corrompre.  Mais  , 
je  le  répété  , mes  difeours  n’ont  rien  opéré  fur  l’efprit  des  maîtres  bradeurs, 
très- intelligens d’ailleurs  ; & la  routine  fur  ce  point,  comme  fur  tant  d’au- 
tres, a prévalu  fur  le  defir  d’elfayer  de  perfectionner,  de  fimplifier  une  ma- 
nœuvre. Voyez , difàis  - je  auffi  inutilement  à plufieurs  d’entr’eux  qui  avaient 
voyagé  en  Allemagne,  voyez  les  payfans  préparer  leur  liqueur  pour  foire 
l’eau-de-vie  de  grain.  Dans  une  cuve  remplie  d’eau  chaude,  ils  délaient  un 
peu  de  malt  ; & quand  il  eft  en  train  de  fermenter , ils  y ajoutent  de  la  fa- 
rine brute , fans  aucune  préparation , telle  qu’elle  fort  du  moulin  : le  tout 
n’en  fermente  pas  moins  bien  ; ils  épargnent  les  frais  d’un  grand  germoir , 
de  vos  tourailles.  Efpérons  qu’un  jour  il  fè  trouvera  quelqu’artifte  qui  aura  le 
courage  d’eflayer  : c’eft  au  moins  le  motif  qui  m’a  lait  ajouter  ici  cette  der- 
nière épifode. 
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